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1°  Les  offices  les  plus  bas  et  les  plus 
pénibles  sont  d'ordinaire  ceux  dans 
lesquels  pieu  répand  plus  de  grâces  et 
où  se  pratiquent  les  plus  solides  ver- 
tus: ce  sont  là  de  puissants  motifs 
pour  exciter  le  zèle  à  se  bien  acquitter 
4e  ces  offices. 

2"*  Il  y  ,a  pour  cela  de  sérieuses  diffi- 
cultés à  vaincre,  tant  pour  eiLpeigner 
que  pour  appreii^j-o  rari   .ci^îiiittire, 
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eomme  le  dôAonti^e  rexpérièâce  éë 
tons  les  jours.  Aussi  voyons-nous  si 
peu  de  personnes  qui  se  dévouent  sé- 
rieusement à  ce  genre  de  vie. 

3^  Cependant,  il  y  a  à  gagner,  eu  s^y 
00nsacraiit  généreusement,  de  grands 
Mtiteé  pour  Tftme  et  de  grands  avan- 
tages pour  le  corps. 

4^  Pour  s*en  containcre,  il  suMt  dé 
considérer  qu'une  cuisinière  vraiment 
chrétienne  a  Toccasion  de  s'eteroer  à 
toutes  les  heures  du  jour,  à  la  patience, 
qui  est  le  moyen  sûr  et  abrégé  d'arri* 
ver  à  une  haute  perfection. 

6°  L*on  remarque  que  raction  conti- 
nuelle du  feu  avec  lequel  l'on  est  sans 
cesse  en  contact,  dans  une  cuisiné,  est 
de  nature  à  produire  rirascibiiité  que 
Ton  remarque  chez  ceux  et  iselleé  qtH 
y  travaillent  habituellemenu 

6**  ^Une  autre  cause  d'impatience 
j^ulr  ces  personnes,  c'est  l'impossibilité 
de  iàtitf^Éité  à  toutes  les  demsiikdisi  «t 
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de  se  conformer  à  tons  les  goûts.  Diffi- 
cultés par  conséquent  de  souffrir  tou- 
tes les  plaintes  et  les  muTmttres. 

t°  Il  faut  donc  une  vertu  pltls  qli*^^ 
dinaire  pour  posséder  son  ftnie  dàHi  \à 
patience.  ^. 

8**  Quant  aux  avantages  que  procute 
l'habileté  èb  bien  préparer  les  aliments, 
ils  sont  bien  connus  de  tous.  Car  l'on 
sait  que  les  bonnes  cuisinières  sont  rè- 
cbercbées  dans  toutes  les  maisons  ri- 
ches ;  et  que  de  gros  gages  leur  sont 

assurés. 

9°  Ces  considérations  et  beaucoup 
d'autres  qu'il  serait  facile  d'ajouter, 
suffisent  sans  doute  pour  piquer  le  zèle 
des  personnes  capables  d*enseigner 
l'art  culinaire,  et  poi^^  faire  compren» 
dre  à  celles  qui  sentent  le  besoin  de 
l'apprendre,  les  raisons  do  surmonter 
lea  répugnances  qui  pourraient  les  en 
élôisfueTs 

10^  Sous  cê  Ti^port,  eomsi*  iotli  tout 
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autre,  les  bous  exemples  ne  manquent 
pas.  Un  bon  religieux  faisait  dans  une 
ancienne  Communauté,  l'office  de  cui- 
sinier. C'était  un  parfait  modèle  de 
toutes  les  vertus  de  son  saint  état.  On 
louvoyait  toujours,  maJgré  les  tracasse- 
ries ordinaiieo  à  son  office,  se   conser- 
ver dans  un  parfait  recueillement ,  des 
larmes  abondantes  coulaient  sans  cesse 
de  ses  yeux.  Et  comme  on  lui  en  de- 
mandait la  raison  :   Le  feu  de  la  cuisine 
que  f  ai  toujours  sous  les  peux,  répondit-il, 
mefaû  penser  aux  flammes  de  V  enfer  que  f  ai 
si  souvent  méritées. 

Il  est  très  important  que  les  Sœurs 
apprennent  à  bien  faire  la  cuisine,  afin 
de  pouvoir  renseigner  à  leurs  orpheli- 
nés,  à  leurs  élèves  et  même  à  leurs  pau- 
vres qui,  en  général,  sont  peu  capables 
43  s'apprêter  4  manger, 
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DES  DEVOIRS  d'UNE  BONNE  CUISINIERE. 


Elle  doit   apporter   tous   ses  soins 
pour  tenir   dans  une  grande  propreté 
ses   ustensiles  de   cuisine  ;  ne  jamais 
employer   que  des  choses  qui   soient 
convenables,  telle  que  la  bonne  farine^ 
du  bon  beurre  et  des  œufs  frais  ;  por- 
ter une  constante  attention  au  manger 
qui  se  trouve  sur  le  feu  ;  ne  pas  se  ser- 
vir d'un   couteau  qui  aura  tranché  de 
Toignon  ou  de  l'ail,   pour  couper  le 
pain  ou  le  beurre  ;  goûter  les  mets  avec 
délicatesse,  ayant  soindei^e  pas  remet- 
tre la  cuillère  ou  la  fourchette  sans 
l'essuyer,  ce  qui  peut  se   faire   facile- 
ment, en  tenant  de  l'eau  chaude  à  pro- 
ximité,   pour   laver    sur-le-champ  ce 
dont  elle  s'est  servi. 

Il  est  aussi  très  urgent,  pour  une  cui^ 
sinière,  lorsqu'elle  travaille  la  pâtisce- 
rie,  de  ne  jamais  laisser  coller  sa  pâte 
flur  son  pétrin.  Elle  doit   aussi  choisi^ 
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fesse  tremper  le  bearre  eaJé  pour  "ÏÏ 
porte  quelle  pâtisserie.  ElledoTt«r; 

qu'elle  fasse  cuire  sa  nâ.?'  ''"'■ 

«-«"re  sa  pâte  anpararant. 
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CHAPITRE  DEUXIÈME 


Du  CHOIX  DES  VIANDES. 
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Du  Bœuf.  —  Si  le  bœ  "  est  jeuuo,  sa 
viande  sera  d'un  beau  rou^e,  et  très 
tendre  au  toucher.  Le  gras  devra  être 
pitiiôt  blanc  que  Jaune  ;  quand  il  se 
trouvé  d'une  couleur  terne,  c'est  bien 
rare  qu'il  soit  bon.  La  chair  du  bœuf 
est  toujours  molle,  quand  ce  dernier  a 
été  nourri  du  pain  de  lin. 

Du  Lard.  Si  la  couenne  est  dure  et 
épaisse  l'on  reconnait,  par  là,  que  le  co- 
chon est  vieux.  La  couenne  mince  est 
toujours  préférable.  L'on  peut  voir  que 
\é  lard  est  frais  quand  la  chair  est  douce 
et  luiciante  :  si  au  contraire,  elle  est 
g1u$nie,  il  n'est  pas  loin  d'être  gftté. 

î)if  ilOUTOK.  ^  YoyeÉ  ti  la  chair  est 
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^onlenr  verte  ou  fan  ,1  -f  ""  *''  •^'"''« 
«t  prêt  de  se  gâtei      ''  ''  '''  ^'««  «"é 

Bu    VEAU.-^Cplni  •        , 

Wanche  est  toujours  IT  t  ''^"'^ 
«^«eteapkpl^SP^^^^^^Weeteu 

•'-'ARD  SEC Si'  ï 

trouve  près  de  l'o,  7'  t     ^"'^  9»'  «e 
"  est  jeune  et  i  h         ''*»"'«  ««nJenr, 

'>'««  affilé  le  Ion  Je  rôr;  ""  '="«**''» 
«i  on  le  retirant  ^ircout  '*"  J"""'»»'  «' 

f.:"'bouJeja„.bo:eTdrh'''"^'^' 
''*e  ;  si,  ^u  contraire  I.  ""'  'î'^" 
glnantetsentmnn  ««"feau  sort 

l'acheter,  ™''"^'"^' ^''^^^^-rous  de 
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DU  CHOIX  DES  VOLAILLES. 


Dinde. -Si  elle  est  jeune,  ses  pattes  se- 
ront  noires,  souples,  ses  yeux  brillants. 
Si  au  contraire,  elle  est  vieille  ses  yeux 
seront  abattus  et  ses  pattes  dures  et 

sèches. 

Oie.  -Si  elle  est  jeune,  son  bec  sera 
iaune  et  ses  pattes  très  souples.  Si,  au 
contraire,  elle  est  vieille,  son  bec  et  ses 
pattes  seront  rouges. 

Poule.— Si  sa  crête  et  ses  pattes 
sont  rudes  et  dures  elle  est  vieille  ;  si, 
au  contraire,  elles  sont  douces  et  sou- 

pies»  elle  est  jeune. 
Canards  sauvages  et  apprivoisés. 

S'ils  sont  jeunes,  leurs  pattes  seront 
douc^  et  souples  ;  si  au  contraire,  ils 
sont  vieux,  ils  ont  la  partie  basse  du 
corps  très  dure.  Un  canard  sauvage 
a  les  pattes  rouges  et  plus  petites  que 
celui  qui  est  appirvôisé. 
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onff T""-  ■:«'  «"««  «ont jennea.  elles 
ont  le  beo  noir  et  les  pattes  jaunes  •  si 

elles  sont  vieille^,  leur  bec  est  blinde 
eurspa  tes  bleues.  L'on  peut  reconnaï 
t:^.  par  la  dureté  et  la  rudesse  de  leurs 
pattes,  toutes  volailles  apprivoisées  ou 
sauvages. 

iM.nf^'M^^  ^'^  '''*^"=«-  -  S'ils  sont 
ferr*  '.    '"'■""'  "'"»'^«'  '«"Phairsera 

—A'"'''  ."^"'"«^  ««  4échirero»t 
comme  du  papier  srris.  S'ils  sont  vieux 
leur  chair  sera  noire  et  molle.  Un  lapi» 
«  il  est  vieux,  sera  noir,  sa  chair  «Se* 
et  ses  oreilles  raides.  S'il  est  jeune  îl 
sera  blanc  et  sa  chair  ferme.  " 

DU  CHOIX  DBS  POISSONS. 

Morue.- Les  onies  doivent  être  bien 
rongos^qu'elle  soit  bien  épaisse  près 
du  con.  la  chair  blanche  et  ferme,  les 
yeux  frais.  Si  elle  est  gluante  et  molle 
elle  n'est  pas  bonna. 
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Saumon.  -^  S'il  est  frais,  la  chair  est 
d'un  beau  rouge,  (  les  ouies  particuliè- 
rement )  les  écailles  brillantes  et  le  tout 
ensemble  très  ferme. 

Alose.  —  Si  elle  est  bonne,  elle  est 
épaisse  et  blanche  ;  le  corps  doit  être 
ferme.  La  saison  de  ce  poisson  est  dans 
les  mois  de  Mai  et  Juin. 

MAQtiEREAU.—  Sa  saison  est  dans  les 
mois  4e  Mai,  Juin  et  Juillet  ;  comme  ce 
poisson  est  très  tendre,  il  est  impossible 
de  le  conserver  aussi  longtemps  que  les 
autres  sans  le  saler. 

Teuite.  —  Ce  poissou,  pour  qu'il  soit 
bon,  doit  être  cuit  aussitôt  qu'il  a  été 
péché.  Quand  vous  Tachetez,  faites  at- 
tention à  ce  que  les  ouies  soient  rouges 
et  difficiles  à  ouvrir  ;  les  yeux  brillants 
et  le  corps  fermes.  Sa  saison  est  dans 
les  mois  de  Juillet,  Août  et  Septembre. 

Homards.—  S'il  n'y  a  pas  longtemps 
qn'ilâ  ont  été  pris,  les  serres  auront  une 
forte  motion  si  vous  mettez  votre  doigt 
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«ur  les  yeux  Le  plus  pesant  est  le  mei  - 

Z!t  mJ"      r'.8:énéralen.ent  le  plus 
petit,  mais  sa  chair  est  plus  ferme  et  le 

la  femelle  en  ce  qu'elle  a  la  queue  plus 
courte  et  plus  étroite  que  le  mâle 

ECEEVissKS.  _  Celles  qui  sont  de 
grosseur    moyenne    sont    considérées 
comme  les  meilleures.  Elles  sonÎboT- 
nes  tant  que  leur  corps  a  bonne  odeur, 
et  que  leurs  pattes  sont  raides.  Leurs 

JonTvSr  '""''"'^  ^'^^"'^  ^"- 

Le  plus  grand  soin  possible  doit  être 

apporté  dans  la  cuisson  du  poisson;^^^^^^ 
nen  n  est  plus  mauvais  quand  i   est 

mal  nettoyé  et  mal  cuil. 
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OHAPITRE  TEOISIÊME 

DES  BOUILLONS  ET  SOUPES. 


Bouillon.^  Le  bouillon,  base  de 
tous  le3  p,,      3^  ^^ 

v^  a  viande  Ja  plus  fraîche  et  la  plus 

bœuf  Ir^u''  '''''''  ^'  ^^^«:  de 
bœuf   de  vieilles  volailles  ou  gibier 

Idesosderoast.beef:  faites  cuire  felout 
/doucement  dans  l'eau,  jusqu'à  ce  que 

I  ^«; --"des soient  très  cuites:  on  aS 
des  epices  à  son  goût.  '' 

ff      Ce  qu'on  appelle  consommé,  n'est 
autre  chose  que  du  bouillon  très  for 
que  l'on  fait  réduire  au  besoin 

SOUPE  AUX  HUITRES.  V 

i       î|  est  nécessaire  de  couler  le  jus  des 
huîtres  avant  de  l'ajouter  au  bouinon 


L;;: 


t8 


ou  au  lait.  On  y  met  un  petit  morceau 
de  beurre,  du  poivre  et  du  pain  émietté 
fin,  ou  si  vous  le  préférez,  des  crakers 
sans  sucre.  Quand  ce  tout  bout,  jetez-y 
les  huîtres,  et  dès  qu'elles  commencent 
à  plisser,  retirez  du  feu. 

SOUPE  aux  HUITRES  avec  LIÈVRE. 


/ 


,) 
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On  1^  consommer 
gnons,  seï^ poivre 
le  consomme 
ayant  soin  de  bî 
le  cou  lant.  Faites 
le  aussi  fin 
leau;  vous 
faites  bo 

quoi  Yû^s  ajoutez  les  huîtres, 
sez  Jirouillir  cinq  minutes. 
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SOUPE  AUX  CHOUX.  ^, 
Il  faut,  pour  les  différentes  gorles  de 
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oupes  dont  il  est  ici  question,  mettre  la 
/lande   quand  l'eau  bout  et  ne  mettre 
l3s  choux  qu'après  cela.  On  laisse  mi- 
tonner la  soupe  lentement,  pour  n'a- 
|voir  Doint  d'eau  à  y  ajouter;  l'ony  met 

u  sk  à  propos,  pour  que  la  viande  en 
prenne  le  goût  et  l'on  ajoute  des  oi- 
^nons  et  du  céleri,  en  laissant  cuire  le 
put  autant  qu'il  faut. 


SOUPE  AU  RIZ.*' 


,  Ou  ne  met  la  viande  que  lorsque 
eau  bout  ;  il  est  à  remarquer  que  le 

fard  seul  ne  fait  pas  de  bonne  soupe. 

//On  peut  y  mettre  des  oignons  et  des 

gerbes,  mais  le  riz  ne  doit  être  mis  que 

iTJT.  ''r'"""  ^^  '"  ^""P^  ««  bon, 
c  est-à-d:re  lorsque  la  viande  est  à  peu 
près  cuite.  ^ 

SOUPE  AU  VERMICELLE.V 
Elle  »e  fait  comme  la  soupe  au  rii. 
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observant    qu'il   faut  plus   de   temps/ 
pour  cuire  le  vermicelle.  .  î 

Le  vermicelle  qu'on  fait  soi-même 
est  préférable.  On  mêle  un  œuf  avec 
de  la  farine,  on  l'étend  très  mince  avec 
un  rouleau,  on  le  coupe  bien  fin,  eji-  \ 
suite  on  le  fait  cuire  dans  le  bouillon 
préparé. 

SOUPE  AU  BARLEY.|^    , 

On  la  fait  de  la  même  manière,  ex* 
cepté  qu'il  faut  plus  de  temps  pour  cui- , 
re  le  barley  que  le  riz  et  le  vermicelle.' 
Quand  on  fait  tremper  le  barley  une| 
demi-heure  avant  de  le  mettre  dans 
le  bouillon,  la  soupe  a  meilleure  appa-* 
rence. 

SOUPE  AU  pain:'» 

Quand  le  bouillon  est  fait  et  qu'il 
bout,  on  y  met  du  pain  tranché  bien  fin, 
et  on  le  laisse  cuire  lentement= 


_jr*-c.„.-4---.--.J'''^  . 
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SOUPE  A  L'OIGNOxN. 

On  fait  frire  des  oignons  dans  du 
;  beurre  ou  de  la  graisse,  puis  on  met  le 
pam  tranché  bien  fin  dans  les  oignons, 
afin  qu  il  sèclie  un  peu,  et  en  prenne  ie 
ffout  avant  de  le  jeter  dans  l'eau  bouil- 
lante.  On  la  laisse  bouillir  lentement 


/ 


SOUPE  AUX  NAVETS.  V 


Le  bouillon  doit  être  fait  avetï  de  la 
viande  fraîche.  Pour  une  soupe  ordi- 
naire,  on  prend  deux  navets  que  l'on 
fait  bouillir  dans  l'euu.  pour  leur  ôter 
de  la  force,  puis  on  les  coupe  par  mor- 
ceaux  et  on  les  fait  bouillir  dans  le 
bouillon,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien 
cuits,  après  quoi  on  les  écrase  en  purée  • 
on  y  ajoute  du  sel  et  du  poivre  à  son 

?u  lir"""  ^^^*  ^   "^^^^'^  ^"  "2  ou  du 
bléd'Inde. 

On  peut  ia  faire  d'une  autre  manière. 


n 


en  taillant  le  naret  par  petits  morceaux 
au  lieu  de  le  mettre  en  purée. 

SOUPE  AU  sAaou. 

On  fait  crever  le  sagou  et  on  le  met 
dan^  un  bon  bouillon,  on  peut  y  join- 
dre quelques  tranches  de  pain  bien  min- 
ces. 

Celte  soupe  est  excellente  pour  les  malades. 

SOUPE   A  LA  CARPF^ 

On  fait  cuire  la  carpe  dans  la  quanti- 
té d'eau  nécessaire  pour  la  soupe,  on 
coule  le  jus  et  on  le  remet  sur  le  feu  avec 
des  épices  ;  on  peut  aussi  y  mettre  du 
riz  ou  du  blé-d'Inde,  &  ,  On  laisse  mi- 
tonner lentement. 

On  peut  aussi  la  faire  autrement,  en 
prenant  la  chair  du  poisson  et  la  met-" 
tant  eu  petites  boi^lettes  roulées  *;d,v: 
la  fleur  que  l'on  met  à  la  place 


(•■• 


Ijû, 
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tortue  ou  autre  poisson,  et  on  peut  y  a- 
jouter  des  patates  tranchées  à  la  maniè- 
re du  V  ormicelle  ou  écre visses. 

-SO  G  PE  AUX  TOMATES. 
Prenez  douze  tomates  pour  à  peu  près 
deux  pintes  de  bouillon  bien  fort,  une 
tasse  et  demie  de  carotte  râpée,  de  to- 
mates  bien  pilées,  deux  oignons,  des 
têtes  de  clou,  du  choux,  fleur,  sel,  poi- 
vre  ;  on  laisse  cuire  une  heure  et  demie. 

AUTRE. 

Pour  deux  pintes  de  bouillon,  prenez 
une  pmte  de  tomates  pilées  et  hachées 
donr.  on  aura  eu  le  soin  d  oter  la  graine  • 
une  tasse  de  carotte  râpée;  sel,  poivre! 
Laissez  bouillir  un  quart  d'heure,  puis 
ajoutez  trois  cuillerées  à  soupe  de  tapie- 
ca  ou  de  sagou.  Laissez  cuire  une  heure. 

AUTRE. 
1  renes!  HnnvA  ii^vn^^-»..  -j.  i..    a  •. 
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bouillir  dans  à  peu  près  uu  demiard 
d'eau  avec  deux  oignons,  un  peu  de  per- 
sil et  une  cuillerée  à  dessert  de  soda  ; 
laissez  cuire  un  quart  d'heure.  En- 
suite, coulez  dans  une  passoire  et  ajou- 
tez un  pot  de  Jait,  quatre  cuillerées  de 
corn  ^tarch,  un  demi  quarteron  de 
beurre.—  laissez  bouillir  cinq  minutes 
et  avant  de  la  servir,  ajoutez  deux  cuil- 
lerées de  orême  douce.  Assaisonnez  au 
goût. 

La  soupe  aux  citrouilles  se  fait  de  la 
même  manière,  à  Texception  du  soda. 
On  y  ajoute  des  œufs  au  goût. 

SOtJPE  A  LA  QUEUE  DE  BŒUF. 

Coupez  la  queue  par  morceaux,  faites- 
la  revenir  dans  le  chaudron  avec  des 
épices  à  votre  goût,  un  demiard  d'eau, 
trois  oignons,  carottes,  quelques  têtes 
de  poivre  rond.  Brassez  jusqu'à  ce  que 
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quarteron  de  farine  blanche,  brassez 
encore,  puis  ajoutez  trois  pintes  d'eau 
et  plus  au  besoin. 

SOUPE  AUX  POIS. 

Il  faut,  en  général,  mettre  cuire  les 
pm  à  :\   u  /roide  et  dans  une  assez 
grande  quantité  pour  qu'il  ne  soit  pas 
nécessaire  d'en  ajouter  pendant  qu'elle 
mitonne.  Le  lard  et  les  pois  se  mettent 
en  même  temps  que  l'eau.  Lorsqu'elle 
bout,  on  y  met  des  herbes,  oignons,  sol 
à  son  goût.  On  la  laisse  bouillir  douce- 
ment, en  prenant  bien  garde  que  rien 
ne  colle  au  fond  du  chaudron,  ce  qui 
lui  donnerait  un  mauvais  goût.  La  sou- 
pe maigre  se  fait  comme  la  soupe  grasse, 
excepté  qu'au  lieu  du  lard  vous  mettez 
du  beurre. 

Quand  les  pois  ne  cuisent  pas  bien, 
on  y  ajoute  un  peu  de  soda  en  les  met- 
tant an  fpT! 
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SOUPE  A  LA  PURÉE. 

Ou  fait  cuire  h  s  pois  comme  pour  la 
soupe  ordinaire  ;  quand  ils  sont  cuits, 
ou  les  passe  dans  la  passoire.  On  ajoute' 

Wf !'^'''T  ^^""^^  ^'^"^  ^"'  ^^''^'^'  ''^^'^^■ 
un  quàrf dfere  puTs,  fiiY^et^cfiPilML 
haché  bien  mince,  ou  du  riz.  Assaison- 
nez au  goût.  Laissez  cuire  une  demi- 
heure. 

SOUPE  AU  LAIT. 

On  fait  bouillir  du  lait  frais,  on  le 
jette  sur  le  pain  préparé,  et  l'on  y  ajou- 
te muscade  et  sucre  au  goût  avec  un 
peu  de  sel. 

SOUPE  A  LA  PATATE. 

Faites  frire  trois  oignons,  hachés 
bien  iîns,  dans  du  beurre,  ajoutez-y  du 
sel,  du  poivre  et  une  dizaine  de  pata- 
tes, que  TOUS  avez  en  «nin  Aa  v»û1«,  «* 


Ht 


de  couper  pat  morceaux,  poudrez  un 
peu  de  farine  en  brassant  ;  mettez  de 
l'eau  bouillante  à  l'égalité,  et  continuez 
de  brasser  jusqu'à  ce  que  les  patates 
soient  cuites  ;  écrasez-les,  passez-les, 
dans  une  passoire,  remettez  dans  le 
chaudron  eu  y  ajoutant  un  pot  de  lait 
frais.  Quand  la  soupe  sera  cuite,  met- 
tez trois  jaunes  d'œufs  avec  un  peu  de 
crème. 
SOUPE  MAïailE  AUX  CHOUX. 

Les  choux  étant  hachés,  on  les  met  a 
l'eau  bouillante,  avec  poivre,  sel  et  un 
morceau  de  beurre.  Quand  les  choux 
sont  cuits,  voua  mettez  trois  blancs 
d'œufs  ;  vous  battez  ensuite  trois  jau- 
nes d'œufp  dans  un  demiard  de  lait, 
que  vous  ajoutez  quand  la  soupe  est 
tirée  dn  feu. 

SOUPE  MAiaRE  au  YERMICELLE. 

On  fait  frire  un  oignon,  coupé  bien 
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fin  dans  du  beurre,  et  ou  le  jette  dans 
dans  l'eau  qui  bout  avec  poivre,  sel  et 
un  peu  de  persil  ;  on  ajoute  le  vermi- 
celle, par  petite  poignée,  en  brassant 
le  tout,  qu'on  laisse  sur  le  feu  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  bien  cuit.  En  la  retirant 
du  feu,  vous  ajoutez  quelques  œufs 
battus  avbc  le  double  d'eau  froide,  ce 
qui  fait  une  excellente  soupe. 

OHAWTKB  QUATRIÈME. 


l^B  LA  CUISSON 


DES   VUJS'DES. 


HoGNON  DE  Bœuf. 

lard  deL'T       T'  ^'"'*  ''»^'^««  de 
i»«a  ae  ja  grosseur  dn  doio-t  •  h.  i, 

f  l'oiffnon,  mettez  le  ÏÏf/        " 
demiard  d'ean     -.t    i  •         .    '*'"'*  »•» 
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pendant  trois  heures,  à  petit  feu,  le  re- 
muant de   temps  à  autre. 

Bœuf  a  la  mode. 

Prenez  une  tranche  de  bœuf  de  l'é- 
paisseur de  trois  doigts,  poudrez-la  de 
farine,  bardez-la  et  faites-lui  prendre  la 
couleur  à  petit  feu  en  la  remuant  ;  ajou- 
tez  une  heure  après,  des  tranches  de 
carottes,  trois  oignons  tranchés,  poivre, 
sel,  têtes  de  clou  de  girofle,  du  thym  et 

'lis  S';z^^,z^^  TTr 

BœuFEOTI.  (BOAST-BEEF) 
Le  morceau  où  «e  troure  ]e  filet  est 

de  laquelle  vous  «„.ez  dl^  !!,  '^f 
•-. -«"peu  de  farine.  Faite;  c;'ùeTe 


I  isi^ 


temps  voulu,  dans  un  fourneau  bien 
chaud,  ayant  soin  de  l'arroser  souvent. 

Grillade  De  Bœuf.  (  Steak  ) 

Praparez  un  plat  dans  lequel  vous 
déposerez  beurre,  poivre  et  sel,  et  que 
vous  tiendrez  sur  un  poêle,  ou  au-des- 
sus de  l'eau  bouillante  ;  quand  la  gril- 
lade aura  été   bien  battue,    mettez-la 
dans  une  poêle  que  vous  aurez    fait 
rougir  et  faites-lui  prendre  la  couleur 
convenable,  retirez-la  pour  la  presser 
vi^uy  le' pia'r,  puis*  remettez  au  itu"j  J"»" 
qu'à  ce  qu'elle,  soit  assez  cuite.  Mettez- 
la  dans  un  plat  et  faites  jaunir  un  mor- 
ceau  de  beurre,  dans  une  poêle  ;  ajou- 
tez-y  très  peu  d'eau  bouillante,  et  ver- 
sez  sur  la  grillade. 

La  grillade  de  bœuf  surlonge  (Surloiu) 
ne  doit  jamais  être  battue  ;   prenez-la 
d  une  épaisseur  moyenne,  mettez-la  sur 
le  gril,  au-dessus  d'une  bonne  braise 
*wvuiiriic/.-ii»  auu  qu  eije  ne  brûle  pas. 
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Travaillez-la  dans  un  plat  comme  il  a 
été  dit  plus  haut.  Si  vous  aimez  une 
plus  grande  quantité  de  sauce,  ajou- 
tez quelques  cuillerées  de  bon  bouillon. 

Autre. 

Faites  rougir  une  poêle,     mettez-y 
votre  grillade  et  la  retournez  pour  la 
faire  jaunir.    Retirez  ensuite  du  feu 
battez-la  ;  puis  ayant  fait  jaunir  un  peu 
de  beurre,   remettez  votre  grillade  au 
feu   après  l'avoir  salée  et  poivrée,  jus- 
quàce   qu'elle  soit  cuite.    J^éposez-la 
dans  un  plat  et  faites  votre  sauce  en  y 
ajoutant  un  peu  de  fleur  grillée  dans  le 
beurre,  si  vous  le  préférez. 

Steak  aux  huîtres. 

Ojiand  le  steak  est  cuit,  ôtez  la  sauce 
et  mettez  des  huîtres  et  nunny^^^eùi.^^ 
de  beurre  dans  la  poêle  ;  faites-les  rô- 
tir un  peu  :  aionf^z  1»  fûo+A  a^i^  __  __ . 

let  mettez  sur  le  steak, 
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Bœuf  balé» 

Mettez  à  Peau  froide  et  faites  bouil- 
lir  lentement. 

Ronde  de  bœuf  salée. 

Faites-la  cuire,  sans  bouillir,  durant 
quatre  Heures,  avec  un  chou  coupé  en 
quatre  ;  le  chou  ne  devra  cuire  que 
deux  heures. 

DUMPLINQS  DE  BŒUF  SALÉ. 

Hachez  du  suif  bien  fin,  environ  une 
livre  ;  mettez  un  demiard  de  lait  dans 
une  livre  de  farine,  battez  le  tout  com- 
me de  la  pâte  à  pain,  faites-en  des  bou- 
lettes plus  grosses  qu^un  œuf;  ajoutez- 
les  au  bœuf  avec  un  peu  de  poivre,  et 
faites  cuire  le  tout  une  heure  et  demie. 

Langue  de  bœuf  salée. 

ce^ni"'"^*  ''''''^'  '^"2  ^^«^"ir,  jusqu'à 

<^«  qne    vous  DMigfii^»  u^_.   ^»jw«qua 

^  -    .-.«  iwvur  iâ    peau. 
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Après  cette  opération  remettez- la  an  feu 
avec  des  épices  et  laissez  cuire  douce- 
ment au  moins  deux  heurts.  Laissez 
refroidir  dans  son  jus,  et  servez  en  en- 
tier ou  tranchez  bien  mince. 

Ragoût  de  bœuf. 

Coupez  le  bœuf  en  pièces  de  trois 
doigts,  mettez  de  l'eau  bouillante  pour 
couvrir  le  bœuf,  et  ajoutez-y  deux  oi- 
gnons, de  Ja  ciboule,  un  peu  de  têtes 
de  clou,  avec  poivre,  sel,  persil  ei  sar- 
riette, Après  avoir  bouilli  une  heure, 
ajoutez-y  un  peu  de  farine  rôtie  et  lais- 
sez cuire  encore  une  heure. 

Ronde  de  bœuf  épicée. 

Prenez  une  livre  de  sel,  un  quart 
d'once  de  salpêtre,  une  demi-once  de 
poivre,   trois  onces  de  cassonade,   une 
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de  têtes  de  clou  pilées,  une  chopine  de 
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mêlasse,  mettez  la  ronde  dans  ce  corn- 
po.wé,  durant  douze  jours.  Quand  voub 
la  retirez,  envoloppez-Ia  dans  un 
grand  morceau  de  pâte,  ou  mettez-la 
dans  un  sac  et  faites  cuire. 

Tête  de  Bœuf. 

Prenez  une  tête  de  bœuf,  enlevez  la 
cervelle  et  les  yeux,  couvrez-la  d'eau 
et  laissez  bouillir  doucement,  avec  poi- 
vre  et  sel,  jusqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  pres- 
que plus  de  jus.  Otez  les  os  et  remet- 
tez au  feu.  Ensuite,  déposez  dans  des 
moules,  couvrez  et  mettez  un  poids 
dessus. 


DU  VEAU. 

Poitrine  de  veau  farcie 

vi.?2te,p;îrrerJ?^-^^^^  ^^^^^^- 


■*)■ 
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sans  touchera   la    viaude.   Prenez:  la 
viande  do   l'épaule  avec  du  lard  gras 

faites.en  une  farce,  eula  hachant  bien 
nu,  Ja   faisant   revenir  dans   la  poêle 
avec  du  saindoux,  y  ajoutant  poivre 
sel,   sarriette    persil,  marjolaine,  têtes' 
de  clou    de  l'oignon,  quelques     clc  ts 

de  girolle  pilés;  brassez  le  tout  ensem. 
ble,  retirez-le  peu  après  du  feu,  y  aiou- 
tant   encore  une  poignée  de   mie   de 
pain,  deux  jaunes  d'œufs,  un  dessusde 
crème,  ou  du  lait  ;  brassez  tout  cela  de 
nouveau,   et  met.ez  cette  farce  dans  la 
poitrine  a  la  place  de  l'épaule  enlevée- 
renfermez  la  farce  en  dedans  par  une 
couture,  beurrant  et  poudrant  de  fari- 
ne  toute  la  pièce;  placez-la   dans  la 

lèchefrite  avec  une  chopine  d'eau,  du 
poivre  et  du  sel. 

_  Cotes  de  veau  a  la  mode. 

Coupez  dix  A  nn»^^ :       ' 

tes,  po„dre..les  de  farine,  avec  pol^e" 


'-^-4 
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et  sel  ;  lait es-les  rôtir  dans  du  saindoux  ; 
cela  fait,  ajoutez-y  quatre  carottes  el 
quatre  oignons  tranchés,  trois  pincées 
(le  persil,  une  petite  branche  de  sariet- 
te,  un  peu  de  têtes  de  clou,  trois  chopi- 
nes  d'eau  et  fixités  bouillir  le  tout,  en 
le  brassant  souvent 

Grillades  de  veau. 

Battez  bien  les  grillades,  mettez-les 
dans  la  poêle  avec  ^aiûdoux,  poivre  et 
sel  ;  faites  cuire  lentement,  poudrez  de 
iarine  en  petite  quantité,  ajoutez-y  des 
grillades  de  lard  salé. 

Fesse  de  veau  a  la  daube. 

Piquez  la  fesse  avec  une  vingtaine 
de  bardes  et  une  dizaine  de  clous  de 
girolle,  poudrez  un  peu  de  farine,  faites  ' 
chauffer  du  saindoux  au  fond  du  chau- 
dron, placez  -y  la  pièce  avec  des  oignons, 
ajoutez-y  poivre  et  sel  ;  tournez  la  piè- 
ce de  tous  côtés,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit 
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rôtie  ;  ajoutez  un  demiard  d'eau,  sar- 
riette et  persil,  faites  cuire  lentement  ; 
au  moment  de  la  retirer  du  feu,  mettez 
dans  le  chaudron  un  verre  de  madère. 

Tête  de  veau  bouilie. 

Sciez  la  tête  en  deux,  ôtez  la  cervel- 
le et  les  yeux  ;  si  vous  le  préférez,  arra- 
chez la  petite  peau  fine  de  dessus  la 
cervelle  et  les  veines  ;    mettez  la  cer- 
velle dans  un  liuge,  faites-la  bouillir 
en  même  temps  que  la  tête,   les  pieds 
et  la  fraise.  Pour  que  la  tête  soit  blan- 
che, il  faut  mettre  les  deux  tiers  de  lait 
et  avoir  soin  que  l'eau  soit   toujours 
pardessus  la  tête.   La  cervelle  cuite, 
délayez-la  comme  la  pâte  à  crêpe,  avec 
trois  œufs,  lait  et  farine  ;  ajoutez-y  un 
peu  de  sariette,  poivre  et  sel,  faites  cui- 
re dans  la    graisse  bouillante,   ce  qui 
vous  fournira  des  beignets  poiy-  orner 
l^tour  du  plat  dans  lenn<^l   vr^^^^  n,,,.-.r, 

déposé  Jîi  tête  bouillie. 
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■       Remarque  -  Pour  préparer  «ne   tête 
de  veau  ou  nu  cochon  de  lait,  commen- 
cez par  frotter  Ja  peau  avec  un  peu 
d  arkenson  pilée  p„is  suivez  le  procô- 
ae  ordinaire. 

Epaule  de  veau. 

Mettez-la  dans  une  marmite  avec  un 
peu  de  beurre,  sel,  poivre,  sarieite, 
marjolaine,  thym  et  de  l'oignon,  des 
tmnches  de  patates  et  un  peu  d'eau  • 
piquez-la  de  clous,  faites-la  bouillir 
doucement,  et  servez-la  chaude. 

DE  L'AGxNEAU  ET  DU  MOUTON. 

Fesse  de  mouton  bouillie. 

Paites-la  bouillir  avec  un  chou  cou- 
pe  en  ^quatre,     mettez-y  trois-navets, 

•'-o  .eurre.  poivre,   :.t  .T'pj;;-;;- 
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OUTON. 


flou  cou- 
s- navets, 

Placez  Je 


chou  dans  un  plat  à 'légumes,  le  navet 
à  part,  et  faites  une  sauce  au  beurre 
que  vous  verserez  sur  le  mouton. 

Le  navet  pourrait  aussi  être  disposé 
en  boulettes  autour  d'un  plat,  et  garni 
avec  du  persil. 

Observation   générale  pour  les  légumes 
qu'on  ajoute  à  la  viande. 

Ayez  soin  de  toujours  les  faire  cuire 
un  peu  dans  l'eau  avant  de  les  ajouter 
à  la  viande. 

Agneau  aux  pois  verts. 

Prenez  un  morceau  d'agneau  que 
vous  couperez  en  pièce  de  quatre  doigts, 
ajoutez-y  un  peu  de  poivre,  sel  et  per- 
sil, avec  de  l'eau  bouillante  pour  cou- 
vrir la  viande  ;  faites  cuire  durant  une 
demi-heure,  puis  ajoutez  une  pinte  de 
pois  verts  avec  un  peu  de  farine  rôtie 
et  laissez  encore  une  detui-heure  au 
feu.  » 
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COTES  DE  MOUTON 

EN  PAPILLOTTE. 

Coupez  des   petites   côtes,    frappez 

avecuu  rouleau  snrlesos,  les  ayant 
poivrées  et  salées,  enveloppez-  les,  une 
a  une,   dans  du  papier  beurré,  et  pla 
cez-les  sur  le  gril  ;  retournez-les  jus-' 

qn  à  ce  qu'elles  aient  pris  couleur -eu 
les  retirant,  passez  du  beurre  dessus 
avec  un  peu  d'eau  bouillante,  ce  qui 
fera  une  sauce.  * 

1 

Autre. 

Prenez  «ne  feuille  de  papier  carrée, 
pl'ez  par  la  moitié,  faites  une  petite 
ouverture  au  miheu  et  enfliez  le  bout  " 
de  la  côtelette.  Mettez  une  petite  gril- 
lade  de  lard  en  dedans  du  papier,  une 
poignée  de  mie  de  p„in  préparée  nv'. 
autant  d^oïK^^.^^.i^.ré,  sel  ;  appliquez-'   ' 


l 
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y  votre  côtelette  ;  faites-en  autant  au- 
dessus,  pliez  votre  papier  tout  autour 
à  la  manière  d'un  sac  ,  faites  cuire  à 
petit  feu  dans  un  fourneau  l'espace  de 
deux  heures,  et  servez  dans  le  papier. 

Côtelettes  de  mouton. 

Mettez  les  côtes,  saupoudrées  de  fa- 
rine, rôtir  dans  la  poêle  avec  saindoux, 
poivre  et  sel  :  une  fois  cuites,  jetez  un 
peu  d'eau  chaude,  pour  augmenter  la 
sauce. 

Les  côtelettes  de  mouton  peuvent 
aussi  être  cuites  sur  le  gril,  en  obser- 
vant ce  qui  a  été  dit  pour  la  grillade 
de  bœuf,  page  30. 

Epaule  de  mouton  farcie. 

Ouvrez  l'épaule,  c'est-à  dire  enlevez 
la  viande  de  dessus  les  côtes,  en  ayant 
le  soin  d  oter  quelques  grillades  à  l'en- 
trée de  cette  ouverture.  Faites  une  far- 


42 


ce  avec  patates  écrasées,  beurre,  lait 
crème,  oignons,  persil,  poivre,  sel  • 
remplissez  l'épaule  de  cette  farce  • 
cousez  et  faites  cuire.  Ce  plat  doit  être' 
servi  chaud. 

Mouton  eoti. 

Après  avoir  préparé  la  longe  ou  quar- 
tier, mettez  un  morceau  de  beurre  • 
San  poudrez-le  de  farine,  poivre  et  seL 
Ajoutez  l'eau  nécessaire  pour  le  cuire 
lentement.  Enlevez  le  suif  et  ne  ffar- 
dez  que  le  jus  de  la  viande  pour  la 
sauce. 

Cotes  de  mouton  a  la  manière 
française. 

Après  les  avoir  coupées,  on  les  met 
par  rangs  dans  un  plat,  sur  chacun 
desquels  on  saupoudre  de  la  moutarde  ; 

ou  aioutô    dn  Vînaiocf^  rt«     ^^i:±.    ^„ 

tite,  puis  le  tout  ainsi  préparé  est  lais- 
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rre,  lait, 
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sé jusqu'au  lendemain.  Le  sel  et  *le 
poiv^re  se  mettent  en  le  faisant  lôtir 
avec  graisse  ou  beurre. 

Manière  de  préparer  un  petit 

AGNEAU. 

Il  se  prépare  à  peu  près  comme  un 
cochon  de  lait,  quant  à  la  manière  de 
lui  ôter  les  entrailles.  La  peau  doit  être 
enlevée  de  la  queue  à  la  tête.  Il  ne  doit 
pas  avoir  les  pieds  coupés,  non  plus 
que  la  tête  et  la  queue.  Faites  une  far- 
ce de  patates  préparées  au  goût, 
mettez-la  dans  le  corps  du  mouton  que 
vous  cousez.  Faites  rôtir  dans  un  four 
ou  fourneau,  ayant  soin  de  lui  donner 
sa  forme  naturelle.  Avant  de  le  porter 
sur  la  table,  garnissez  le  cou  de  l'a- 
gneau avec  du  persil  bien  vert. 

Ragoût  de  mouton. 

Mettez  dans  ur.  chaudron  la  viande 
coupée  par  petits  morceaux;  ajoutez-y 
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un  peu  d'eau  et. mettez  de  l'ail  dans 
une  partie  qui  ne  touche  pas  à  la  vi- 
ande, quelques  navets  séparés  en  deux 
on  trois  des  oignons  ronds.  Les  na- 
vêts  et  les  oignons  ne  doivent  être  mis 
dans  le  chaudron  que  lorsque  la  vian- 
de a  bouilli  quelques  temps.  Lorsqu' 
elle  est  c^ite,  faites  la  sauce  avec  de  la 
ferme  blanche.  Les    oignons  peuvent 

ère  cm  s  à  part  et  mis  en  servant,  ils 
se  défont  moins. 

AUTEE  EAGODT  DE    MOUTON. 

Faites  cuire  le  mouton   par  petils 
morceaux;  quand  la  viande  est  cuite 
faites  des  petites  boulettes  de  pâte  avec' 
oda. et  crème  de  tartre,  ajontez-les  à 
la  viande,  et  faites  cuire. 

PalEEON  farci.   (  VEAU  OU  MOUTON  ) 

Otez  l'os  du  paleron,  pilez  de  la  vian- 
"■  '  ^^  — ^=5-a.  rereiur  dans  la  graisse  , 
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ajoutez-y  sel,  poivre,  sariette,  persil, 
oigQons.  Remplissez  le  paleron,  cou- 
sez-le et  faites  rôtir  de  la  manière  or- 
dinaire. 

GrRILLADES  DE   VEAU  OU  DE   MOUTON. 

Coupez  les  tranches  minces,  battez- 
les,  trempez-les  dans  un  ou  deux  œufs 
battus  ;  roules-les  dans  des  crackers  pi- 
lés  et  mettez-les  dajis  le  beurre  bouil- 
lant. Laissez  bouillir  au  besoin. 

Les  grillades  de  fressures  de  veau  et 
de  mouton,  doivent  être  rôties  avec 
des  grillades  de  lard,  afin  de  profiter 
de  la  graisse  de  ces  dernières,  que  l'on 
a  soin  de  faire  cuire  auparavant. 
Quant  aux  grillades  de  fressure  de  co- 
chon, il  est  bon  de  les  échauder,  afin 
qu'elles  soient  plus  tendres. 

Autre. 
On  tranche  des  grillades  de  fressure 
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Autre. 


Prenez  deux  Ji 
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les  crackers  e^  les  œufs,  faites  cuire 
dans  un  plat;  quand  il  est  froid,  ôtez- 
le  et  mette>:  dessus,  des  crakers  piles. 

Autre. 

Hachez  les  restes  de  steak  bien  fin, 
assaisonnez  à  votre  goût.  Faites  une 
grande  toast  bien  beurrée,  trempez-la 
dans  l'eau  bouillante,  (  ceci  doit  être 
fait  promptement)  faites  revenir  la 
viande  dans  la  poêle  avec  un  morceau 
de  beurre,  puis  jetez  sur  la  toast. 

Autre. 

Coupez  la  viande  par  petits  mor- 
ceaux, faites  dissoudre  de  la  gélatine, 
que  vous  mettez  dans  du  bouillon  en 
quantité  suffisante  pour  faire  prendre 
le  tout  en  gelée.  Coupez  par  morceaux 
des  œufs  cuits  durs  ;  .mettez- les  au 
fond  du  moule.  Vous  pouvez  mettre 
des  coruichons  ou  du  persil  frisé  entre 
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chaque  morceau  d'œnf,  p„i«  mettez  la 
vaade  au  fur  et  à  mesure.    Quand  le 

prépare  et   laissez  refroidir.    Pour  le 
«ervir,  on  tourne  le  moule  sur  un  plat 

Autre. 

^Après.avoir  taillé  les  grillades  bien 

«mces,  on  les  assaisonne  et  on  les  la,V 
se  les  unes  sur  les  autres  quelques 

"étants  puis  on  les  met  dans'laS 
«e  bouillante.  On  délaie  ensuite  !n V-- 
ron  une  chopine  de  farine  avec  du  lait 
trois  œufs,  deux  cuillerées  de  poudre 
allemande  et  quelques  cuillerées  de 

crème.   On  fait  une  pâte  plus  épLs 
que   pour  des  crêpes,   ayant  soin  dV 

œttf  M"      '  T  ^'"^  """  °""'érée  de 
cette  pâte  sar  chaque  grillade. 


Autre, 

CouneK  Hua    4w««.,i 1  .   _- 
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de  petites  tranches  de  jambon,  prenez 
quatre  œufs  durs  tranchés  mince  ;  met- 
tez dans  le  moule  un  rang  do  volaille, 
un  rang  de  jambon  et  un  rang  d'œufs 
et  remplissez  le.  moule  de  gelée  clari- 
fiée. 

Croquettes, 
Ce  mets  se  fait  avec  diverses  viandes  cuites. 
Après  avoir  haché  la  viande  bien  fin 
on  l'assaisonne  au  goût  ;  on  y  ajoute  de 
la  crème  et  un  ^  eu  de  beurre  ;  on  mêle 
le  tout  pour  en  former  de  petites  bou- 
lettes que  l'on  trempe  dans  des  œufs 
battus  ;  puis  ou  les   roule  dans  la  mie 
de  pain,  et  on   les  fait  cuire  dans  la 
graisse  bouillante.  Ce  plat  doit  être 
servi  chaud  et  sans  sauce. 

Viandes  perdues. 

Hachez-  la  viande  bien  fin,  assaison- 
nsz'^a  au  goùr,  et  joignez  les  restes  do 
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sauce  ;„,ette2  ce  hachis  dans  un  plat 

de  ferblanc,ren,pMssez  de  patates  éL- 
sees  et  assaisonnées  Mettez  un  mor- 
ceau  de  beurre  pour  faire  jaunir. 


> 


BU  COCHON.    ' 


Manière  de  paire  cuire  divers 

MORCEAUX  DE   PORC-PRAIS. 

Pour  que  ]e  pc/c-frais  soit   bon    il 
fau     qu'il   soit   bien   cuit.   Pour  c;)a 
après  i-avoir   lavé  et   avoir  ô.éLst: 

g.-  s,i  y  ,  Heu,  „ettez.]e  dans  «" 
chaudron  couvrez-le  d'eau,  avec  poivre 
et  sel,   et   laissez   bouillir  jusqu'à  ce 

qu  II  sou  à  moitié  cuit.  Retire  Je  alors 
et  mettez-le  au  fourneau  pour  rôtir. 

Laissez  diminner  le  bouillon  et  ser- 
vez-vous-en,  au  besoin,  pour  .  rroser  la 

Si  vous  avez  soin  de  mettre  consom- 
mer de  la  ooneune,  ou  des  pieds  de  30. 


I 
t 
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clion  dans  ce  bouillon,  vous  aurez  une 
gelé3  préférable  à  la  gélatine  dont  on 
se  sert  quelquefois  ;  mettez  ce  consom. 
mé  dans  la  lèchefrite,  après  en  avoir  re- 
tiré le  porc-frais,  brassez,  coulez  et  met- 
tez refroidir  dans  des  tasses. 

Epaule,  paleron  de  cochon* 

EN  GELÉE. 

Mettez  le  paleron  et  les  pieds  dans 
un  chaudron  ;  faites  cuire  jusqu'à  ce 
que  vous  paissiez  extraire  les  os;  pla- 
cez  la  viande  dans  un  moule,  coulez  le 
jus,  qui  a  dû  être  bien  épirr  jetez-le 
sur  la  viande  et  laissez  i^iroidir. 

Autre  prcédé. 

Bardez-le  d'ail,  sel,  poivre,  et  mettez 
dans  un  chaudron  ;  faites  cuire  jusqu'à 
ce  qu'on  puib^e  ôter  les  os  :  laissez 
bouillir  encore  dans  le  jus,  qui  sera 
Assez   fort   pour  faire  prendre  le  tout 


I    ' 
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4ana  un  moule,  ayaut  soin  de  bien  épi- 
cer  auparavant. 

Filets  db  cochon 

les  applatir  arec  le  rouleau  et  faites 

at'iirJH  "^^^'■«""f '»«''*  «u  goût.  Dès 
qn  Us  ont  pris  une  bonne  couleur,  aiou- 
U-  an^peu  d'eau  et  couvrez  pour  qu'ils 
cuisent  lentement.  "rquiis 

Des  oignons  hachés  bien  fin  cm'on 
faxt  fnre.  peuvent  être  servis  avic  les 


Grillades  de  lard. 

Faites  rôtir  des  grillades  de  lard 
mmces  et  petites  ;  retirez-les  et  metTet 
dans  la  graisse,  des  tranches  de  paTa! 
tes  avec  eau  et  assaisonnement.  Serves 
ces  patates  avec  les  grillades. 

De  la  COTELETTE. 
-Sciez  les  côtes  au  milieu;  mettez  au 
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un  peu  d  ail  SI  vous  l'aimez;  couvrez 
et  faites  bouillir  trois  quarts  d'heure 
puis  metlez  au  fourneau  et  faites  rôtir'. 

Filets  a  la  sauce  robeet.' 

^eaux,   de  1  épaisseur    d'un  doigt,  ou 
laissez  eu  entier,  jetez  dessus  poiv^  et 
sel;  faites  fondre  du  saindoux  dans  la 
poêle,  cuise*  les  filets  doucement  ;  re- 
tirez  et   placez  dans   un  plat.    Tran- 
chez  des  oignons,  que  vous  ferez  frire 
avec   poivre   et  seJ,  dans  un   peu  de 
saindoux  avec  une  poignée  de  miettes 
de  pain  ;  f  ates   revenir  cette  sauce,  et 
y  ayant  mis  un   peu  d'ean,   versez-la 
Gur  les  filet  . 

Fressure  de  cochon. 

Coupez  la  par   tranches,  épaisses  d'un 
pouce,  01  laites.Ja  lôtir  comme  les  g- 
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Jets,  si  vous  aimez  la  sauce  robert,  ott 
seulement  avec  poivre  et  sel. 

Boulettes  au  porc-frais. 

Haohez  bien  fin  du  porc-frais,    avec 
de  l'oignon,  y  mêlant,   poivre,   sel  et 
persil  ;  roulez  cela  par  boulettes  dans 
la  farine,   afin  de   les  lier   ensemble  ; 
mettez  du  saindoux  dans  la  poêle,  et 
quand  il  sera  chaud,  placez  les  boulet- 
tes pour  rôtir,  les  tournant  pour  faire 
cuire  tous  les  côrés.   Ensuite,   ajoutez 
de Teau  à  la  moitié  des  boulettes,  avec 
poivre,  sel,  &,  laissez  le  tout  cuire  trois 
quarts  d'heure,  à  petit  feu  ;  mettez  un 
verre  de  vin  si  vous  l'aimez. 

Bagout  de  pieds  de  cochon. 


Prenez  deux  pieds  de  cochon,  coupés 
en  quatre;  ôtez  les  ergots,  mettez  dans 
le  chaudron  trois  pintes  d'eau,  trois  oi- 
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bouillir  jusqu'à  parfaite  cuisson  ;  ajou- 
tez un  peu  de  farine  grillée,  une  demi- 
heure  avant  de  le  retirer  du  feu. 

Tête  en  fromage. 

Ooupez-la  tête  en  quatre,  nettoyez-la 
comme  il  faul,  jetez  de  côté  le  museau, 
faites   bouillir  le   reste  de  Ja  têt-  avec 
trois  doigts  d'eau  par   dessus  ;    quand 
elle  sera  à  peu  près  cuite,  retirez-ladu 
feu  ;   coupez-la   alors  par   petits   mor- 
ceaux de  la         ^seur  d'un  dé  ;  ajoutez- 
y   poivn.,  s    ,   Jou,   têtes  de   ciou,  un 
demiard  de  vin  blanc,   coiil,  z  le  bouil- 
lon, pour   enlever  plus   facilemeiît  les 
petits  os,  et   rpmettez  le   tout   bouillir 
nn  quart  d  heure  de   plus.  Laissez  re- 
froidir  dans  des  moules  ou  des  plats 
creux. 

^ 

Manière  de  rôtir  le  cochon  de 


l'ivu. 


LAIT. 

gez  le  cochon  de  lait  dans  unt 
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chaudière  d'eau  bieu   chaude  ;  frottez 
avec  I    main,  si  les  soies  s'en  vont,  re- 
tirez-le de  l'eau  ;   quand  il  n'eu  reste 
plus,  ôtez-lui  les  sabots  et  videz-le 
faites  lui   quatre  incisions  sut  le  dos 
pour  lui  trousser  la  queue;   troussez- 
lui  les  pattes  de  devant  et  de  derrière 
à  1  aide  de  deux  broches  que  vous  lui 
passerez  l'une  dans  les  cuises  et  l'au- 
tre  a  travers  la  poitrine  ;  ensuite  faites 
le  dégorger  dans   l'eau  fraîche  ;  assé- 
chez-le  et  iarcissez-le  de  la  manière 
suivante  :  Hachez  la  fressure  avec  un 
peu  de   lard,  du  bœuf  et  de   l'oignon 
bien   fin;   faites  cuire  avec  du  sain- 
doux,  ajoutant  poivre,  sel,   persil,  sa- 
nette,  et  marjolaine  ;  quand  vous  reti- 
rerez  du  feu  ce  qui  précède,  battez  un 
jaune  d'œuf  dans  la  crème  avec  de  la 
mie  de  pain,  puis   brassez  cela  avec  le 
reste;  ayant  mêlé  le  tout  ensemble,  in- 
serez-le  dans  le  corps  du  cochon,  avant 
«om  âe  coudre  l'ouverture.  Placez  en- 
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suite  le  cochon  frotlé  avec  de  la  grais- 
se,  dans  la  lècheft-ite,  où  vous  mettez 
une     chopine  d'eau  avec  poivre  et  sel 
pour  arroser  la  pièce,  de  dix  minutes 
en    diz  minutes.  Un  gros  cochon  de 
lait  devra  cuire  trois  heures  et  lente- 
ment. Après  l'avoir  débroché,  vous  in- 
ciserez  la  peau  autour  du  cou. 
(  voir  remarque  page  38  ). 

Pieds  de  cochon  eotis. 

Coupez  les  pieds  en  trois,  sans  cou- 
per  entièrement  la  couenne.  Faites 
bouillir,  ôtez  l'écume  et  mettez  un 
chou.  Quand  le  tout  est  cuit,  ôtez-leet 
laissez  diminuer  le  jus.  Faites  refroi- 
dir  sur  la  glace  et  ajoutez  cette  gelée 
aux  pieds  et  au  chou  que  vous  servez 
dans  le  môme  plat. 

Pieds  DE  cochon  au  NATTTHi:!,. 
Après  les  avoir  bien  nettoyés,  échau- 
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dés    et  en  avoir  enlevé  tous  les  poilp^ 
on  les  entoure   chacun  séparément,  eu 
serrant  fort,  avec  un  ruban  de  fil  gros 
sier,  ce  qui  les   force  à  se  tenir  droits, 
puis  on  les  met  cuire  pendant  trois  ou 
quatre   heures   dans   l'eau  avec  sel  et 
poivre.  Lorsqu'ils  sont  cuits,  ou  les  re- 
tire du    chaudron,  ef  lorsqu'ils  sont  à 
moitié  frojds,  on   enlève  le  ri,ban  qui, 
lavé,    sert  une  autre   fois  ;  puis  on  les 
fend  en   deux,  laissant  un  des  gros  os 
dans  chaque  partie  et  on  les  garnit  de 
mie  de  pain   parfaitement  émiettée  et 
a^saisonuée.     Alors,   on   les   fait    rôtir 
dans  le  saiudeux  et  on  sert  chaud  pour 
déjeûner. 

Saucisses. 

Hachez  le  porc-frais  bien  fin  ;  assai- 
sonnez au  goût,  ajoute?  un  peu  de  vin 
blanc.  Après  avoir  nettoyé  les  tripes 
avec  grand  soin,   introduisez-v    oette 
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préparation.       Faites    rôtir    dans    la 
graisse. 

BOUDÎN. 

Eu  recevant  le  sa:  g,  ayez  le  soin  de 
le   couler  et  d'y   meUre  un  peu  de  sel 
afin  qu'il  ne  caille  pas    Vous  hachez 
du  gras  de  porc-frais  bien  fin,  de  la 
panne  et  des  oignons,  vous  y  ajoutez 
des  épices  au  goût  et  du  lait.  Pour  une 
pinte  de  ^ang,     un  demiard   de  lait. 
Ceci  préparé,  entonnez  dans  les  tripes 
en  brassant,  afin  que  le   tout  soit  bien 
mélangé.  Mettez  dans  l'eau  bouillante 
et  faites  cuire  sans  bouillir.  Retirez-le 
et  frottez-le  avec  une  couenne  de  lard. 
Faites  rôtir  avec  graisse  ou  grillades 
de  lard. 

Hachis. 


Prenez  les  restes  de  vinM/1«  A&ik 
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mr  dans  la  poêle  avec  de  la  graisse  et 
ua  peu  d'eau  poivre,  sel.  Prenez  aussi 

faite,,fondre  le  tout,  ajoutez  deux  œufs 
Dattu5',  épaississez  avec  de  la  farine  et 
couvrez  le  hachis  de  cette  pâte.  Faites 
ouire  dans  un  fourneau. 

HaOHI^  avec  des  HUITRES. 

Hachez  les  restes  de  viande  ;  faites 
les   revenir  dans   du  saindoux  ou  du 
beurre.  Faites  cuire  un  peu  les  huîtres 
prenez-les  avec   l'écumoir  et  jetez-les 
dans   le  hachis.    Salez  et  poivrez  au 
goût.  Si  ce  hachis  est  trop  sec,  v-rsez 
dessus  le  jus  des  huîtres.  Servez,  ornez 
le  plat  avec  des  toasts  ou  de  petits  mor- 
oeaux  de  pâte  feuilletée  et  coupés  en 
pointe. 

Autre. 

Hachez  bien  fin  les  restes  de  viande, 
assaisouae;.    au    goût;    asséchez     des 
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huîtres  daiis  na  liage  et  ajoutez-les  à 
la  viande.  Faites-en  de  petits  rouleaux 
que  vous  saucerez  dans  des  blancs 
d  œufs  battus,  roulez  dans  la  croûte 
de  pam  grillée  et  râpée  bien  fin.  Faites 
rotir  dans  la  graisse. 

HUITHES  EOTIBS. 

Asséchez  de  belles  huîtres  dans  un 
Ijuge,  roulez-les  dans  la  mie  de  pain 
râpée.  Faites-les  rôtir  avec   poivre  et 

S61. 
RicETTE  POUR   SALER  LES  JAMBONS. 

Pour  quatres  jambons,  une  demi- 
livre  de  clous  de  girofle  moulus,  une 
demi  livre  de  sel  de  cuisine,  un  quar- 
teron de  salpêtre,  une  pinte  de  mêlasse 
un  quarteron  de  poivre,  le  tout  mêlé 
dans  la  mêlasse  pour  en  faire  une  sauce 
-..w  .«-viuoiic  OU  irotte  ies  jambons 
pour  les  placer  ensuite  dans  un  saloir. 


62 


II 


ayant  soin  de  mettre  la  couenne  en 
dessous.  Quand  ils  sont  ainsi  préparés 
avec  ce  contenu,  placez-les  les  uns  sur 
les  autres  avec  un  poids  assez  pesant 
pour  les  bien  presser.  Laissez  ainsi  six 
à  huit  jours  avant  d'y  ajouter  la  saumu- 
re portant  une  patate.  Il  faut  voir  à  ce 
que  le  saloir  soit  bien  fermé,  afin  que 
les  épices  ne  s'évaporent  pas. 

DE  LA  VOLAILLE  ET  DU  GIBIEE. 

Salade  italienne. 

Prenez  du  poulet  ou  du  veau,  hachez 
bien  fin,  et  assaisonnez  de  poivre,  sel, 
à  votre  goût  ;  ajoutez  poudre  de  céleri 
ou  céleri  haché  bien  fin,  et  quelques 
cuillerées  de  bouillon;  prenez  trois 
jaunes  d'œufs,  une  cuillerée  à  soupe 
d'huile  d'olive,  une  cuillerée  à  dessert 
de  moutarde,  deux  cuillerées  de  vi- 
ûaigre,  brasj^ez  le  tout  quelques  mi- 
nutes et  mettez  cette  sauce  sur  votre 


l 


ij»|i,iiimpwiiiiii 


'««IHWWW*wwsPws. 


«^•'WIlBIRv-.v- 


lue  en 
réparés 

lUS    SUT 

pesant 
iusisix 
saumu- 
)ir  à  ce 
in  que 


BIER. 


liachez 

re,  sel, 

céleri 

elques 
5  trois 

soupe 

lessert 
de  vi^ 
m  mi- 
votre 


68 


viande  que  vous  avez  dû  préparer  dans 
un  plat.  Ornez  votre  plat  avec  des 
œufs  cuits  durs  que  tous  coupez  par 
pointe,  et  auxquels  vous  ajoutez  quel- 
ques morceaux  de  cornichons  et  de 
betteraves. 

EnTEÉE  au  CELERI. 

Lavez  deux  pieds  de  céleri,  coupez- 
les  par  petits  bétons  et  failes-Ies  cuire 
bien  tendre  dans  l'eâu,  après  quoi  vous 
ajouterez  des  huîtres  avec  un  peu  de 
jus,  assaisonnez  au  goût.  Faites  bouil- 
lir cinq  ou  six  minutes. 

Q-ALENTINE. 

Prenez  une  dinde,  fendez-la  sur  le 
dos  et  retirez-en  tous  les  os  ;  faites  h 
même  chose  d'un  poulet  que  vous  y  a- 
ioutez  ain»i  nn'nne  laneru*^  d«  Kmn^ 
que  vous  aurez  fait  cuire  et  dont  vous 
aurez  enlevé  la  peaUr  Prenez  ensuite 
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cîiette  entre  bien  dans  la  dinde.  Pre- 
nez-la ensuite,  mettez-la  dans  un  mou- 
le ou  plat  approprié,  coulez  le  bouil- 
lon dans  lequel  elle  a  cuit,  dans  un 
linge,  et  remplissez-en  le  plat.  Si  vous 
croyez  que  In  gelée  n'est  pas  assez  forte, 
ajoutez  un  peu  de  gélatine. 

Autre  procédé  pour  l  v  oeli  7.. 

Prenez  les  os  de  la  dinde  et  u^  pr  ilet, 
ajoutez  une  patte  de  cochon,  m\  jarret 
de  bœuf  avec  paites  de  dinde  et  de 
poule  ;  faites  un  b)u  b  )uill(m  ;  épicez 
avec  sel,  poivre  et  têtes  de  clou,  au 
goût.  Mettt'zy  votre  dinde  jusqu'à  cuis- 
son. Retirez  et  laissez  refroidir  une 
heure  environ.  Si  la  gelée  n'est  pas 
forte,  fai,*^e.s-la  bouillir  encore  et  dimi- 
nuer au  besoin. 

Manière  de  clarifier  la  gelée 

FAITE  AVEC  LA  VIANDE. 
Quand  le  boni  11'^"  oc*-  frki.*    aa^-^h:^ 
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sez-le  et  mettez-le  dans  un  chaudron» 
Ajoutez  quatre  blancs  d'œufs  avec  les 
écailles,  un  deraiard  d'eau,  deux  cuil- 
lerées de  vinaigre.  Battez  le  tout  et 
brassez.  Après  avoir  coulé,  mettez  un 
verre  à  vin  de  cherry  et  faites  cuire 
dix  minutes,  ayant  le  soin  de  tenir  le 
vase  fermé.  * 

SCOLLOPEB. 

Enlevez  la  peau  d'un  poulet,  hachoz 
la  viando  bien  fin,  ajoutez  un  peu  de 
bouillon,  du  poivre  et  du  sel,  mettez 
dans  des  moules,  saupoudrez  de 
crackers  piles.  Faites  cuire. 

Farce  de  débris  de  volailles 

Hachez  le  cœur,  le  foie  et  le  gésier 
des  volailles,  très  fiu,  avec  de  l'oignon. 
Faites  frire  dans  du  saindoux,  avec  du 
pain  émietté,  poivre,  sel,  persil,  têtes 
^i6  CiOus,  eic. 
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Farce  aux  huîtres. 

Après  avoir  fait  cuire  légèrement  les 
huîtres,  ajoutez-les  aux  patates  écra- 
sées, avec  un  peu  de  persil 

^Farce  de  patates. 

/  Faites  cuire  des  patates,  ôtez  Teau, 
et  écrasez-les  en  marmelade,  avec 
beurre,  lait  ou  crème,  poivre,  sel  et 
persil. 

Autre. 

Hachez  du  porc-frais  bien  lin  avec 
de  l'oignon,  faites  revenir  dans  la  poêle 
avec  épices  au  goût,  et  en  retirant  du 
feu,  jetez-y  du  pain  émielté  avec  un 
jaune  d'œuf  battu  dans  la  crêi^e,  bras- 
sant le  tout. 

Dinde  à  la  daube. 
La    dinde   se    prépare    et    se  cuit 
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comme    la  fesse  de  veau  indiquée  à 
page  36. 

Dinde  bouillie. 

Emiettez  du  pain  bien  fin,  mettez 
deux  jaunes  d'œufs,  sariette,  persil, 
poivre,  sel;  enfermez  cela  dans  la  poi- 
trine de  la  dinde  et  mettez-la*dans  la 
soupe.  ^Servez  avec  oignons  blancs 
bouillis,  disposés  autour  du  plat.  Sauce 
au  beurre  avec  céleri. 

Dinde   rôtie* 

Frappez  l'os  de  l'estomac  avec  un 
rouleau  ;  insérez  une  farce  de  patates. 
comme  dit  plus  haut  ;  frott^'z  la  dinde 
avec  du  beurre  et  saupoodrez-la  de  fa- 
rine, poivre  et  sel  ;  jetez  trois  demiards 
d^eau  dans  la  lè<îhefrite,  et  arrosez  la 
pièce  de  temps  à  autre. 

Hachis  de  dinde. 

Coupez    i       morceaux   bien   petits, 
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mettez  quelques  cuillerées  de  bouillofit 
de  Toigaon  hach^  fia,  persil,  poivre  et 
sel,  daDs  une  roquille  d'eau  ;  eu  reti- 
rant du  feu,  ajoutez  un  dessus  de 
crème,  avec  un  jaune  d'œuf  battu. 

DiNDS    EN    BÉATILLES. 

Si  la  dinde  est  maigre,  il  est  mieux 
de  la  mettre  en  béatilles.  Vous  la  cou- 
pez eu  une  douzaine  de  morceaux, 
que  vous  piquez  de  barde-),  et  faites 
rôtir  avec  de  la  farine  dans  du  sain- 
doux; quand  ils  seront  TÔîia,  jotez  de 
l'eau  assez  pcyir  les  couvrir  d'un  pouce, 
arec  poivre,  sel,  persil  et  sariette. 

N.  B.  —  Il  faut  loujours  faire  bouil- 
lir les  débris  de  volailles,  gésier^  cœur 
et  fressure,  à  part,  et  à  grande  eau  ; 
quand  ils  sont  cuits,  jetez-les  dans  les 
béatilles  ;  si  vous  ne  prenez  cette  prc 
caution,  vous  risquez  de  gâter  votre 
mer. 
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Oie  BoTiE. 

Hachez  quatre  oignons  brPn  fin  ane 
vous  ferez  frire  avec  poivre,  sel,  per? 
pa.n  emietté,  et  une  bonne  poi«  .ée  Àè 
sauge  ;   mettez  cette  farce  da;s  IW 
que  vous  placerez  dans  une  lèchefrite 
met  ez  une  chopine  d'eau,  arrosez  sou^ 
vent  ayant  soin  de  la  tourner.  Si  vous 
le  prérerez,  vous  pourrez  vous  servir 
de  Ja    -ce  aux  patates  iudiqnée  pour 
a  drnde,  ou  bien  de  pommes  tranchées 
Un  mange  généralement  l'oie  avec  com^ 
Potte  de  pommts,  d'afocats,.ou  mieux 
encore  avec  gelée  de  pomm;» 

Poulets  kn  béatilles. 
^^Méme  procédé  que  pour  la  dinde, 

Blanquette  de  volaille. 
Coupez  les  poulets  par  morceaux  que 
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vous  saupoudrerez  de  farine  :  faites-les 
revenir  dans  la  poêle,  av«*c  poivre,  sel, 
oignon  et  persil;  une  fois  rôti?,  ajou- 
tez une  clïopine  d'eau  pour  deux  pou- 
lets, et  faites  bouillir  durant  trois 
quarts  d'heure  ;  battez  deux  jaunes 
d'œufs  et  un  dessus  de  crème,  que 
vous  ajoutez,  en  brassant,  au  moment 
de  le  retirer  du  feu. 


Canards  qras. 

Les  canards  gras  se  préparent  avec 
la  même  farce  qne  les  oies,  se  cuibeut 
de  la  même  manière,  et  se  mangent 
avec  les  mêmes  compotes. 

Croquettes  a  la  volaille. 

Prenez  des  morceaux  de  poulet  ou 
de  dinde,  de  la  largeur  de  trois  doigts. 
Faites  une  bonne  pâte  feuilletée  dans 
laquelle  vous  envelopperez  les  mor- 
ceaux de  viande  ;  faites-les  rôtir  dans 
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du    saindoux,  jusqu'à  ce  qu'ils  soieii^ 
d'un  beau  jaune.  ^  ^^®^' 

Poulet  AU  champignon. 

«  a  ,h  :    ?     '"r"'  "^'    P«°    <»«  ccru- 

Panades  aux  huitèes. 

^f^s  cuire  les  huîtres,    ôtez-en   Ip 
ius  dans  lequel  tous  mettez  TX 
frais     ^a  ï,;  '"t^Tiez  du  beurre 

irais     de  la  grosseur  d»uu    œuf    i,na 
^iieae  pain,    deux  jaunes  d'œufs  haf 
tKs    arec  de  la  crêine    Mai       i 

avec  les  huîtres-   «t  ^^  *°"* 

îF  fo   ^    "»"res,   assaisonnez  au  irrût 

.-   '- "'-^'^^-ttUA  uo  beurre,  ou  de 


■— -IH'I  »>li.i.PwHn,i 


k'i._..'^i 


1B 


h  croûte  de  pain  râpée.  Faites  prendre 
uafca  le  fourneau. 

Plat  de  feomage. 

ÎJne  tasse  de  pain  émietté,  que  vous 
mettez  tremper  un  quart  d'heure,  dans 
«ae  quantité  suffisante  de  lait  frais, 
l'renez  trois  œufs  et  battez  tout  cela 
ensemble,  ajoutez  une  cuillerée  de 
beurre  fondu,  une  demi-livre  de  fro- 
niage  râpé,  mettez  dans  le  plat  et  sau- 
poudrez de  pain  émietté.    Faites  cuire. 

Panade  au  pain. 

Prenez  de  la  mie  de  pain  émiettée, 
mettez-la  dans  une  casserole  où  vous 
aurez  mis  de  l'eau,  sel,  poivre  et 
beurre,  frais  autant  que  possible. 
J^orsque  la  panade  est  un  peu  réduite 
vous  la  retirez  du  feu  et  y  mettez  d^ux 

OU  de  lait. 


X 


.jtmmmmmm-^^ 


a»-,t^1«--„-.^~ y^__ 


I  l' 


74 


"Sauce  aux  tomates. 

Pour  un  gallon  de  jus  de  tomates, 
mettez  quatre  grandes  cuillerées  de 
gros  sel,  et  quelques  grains  de  moutar- 
de, quatre  grains  de  gingembre,  deux 
grains  ^de  cayenne,deux  grains  de  poi- 
vre, deux  grains  de  maci?,  deux  grains 
de  (jlou,  une  chopine  de  vinaigre,  faites 
bouillir  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  di- 
minué de  moitié,  à  peu  près. 

Autre. 

Prenez  une  pinte  de  tomates,  un  peu 
de  poivre  rouge  et  d'eau  que  vous  met- 
tez au  feu,  jusqu'à  ce  que  les  tomates 
soient  cuites,  ayant  soin  d'y  ajouter  de 
temps,  eu  temps  l'eau  nécessaire  pour 
que  la  quantité  ne  soit  pas  diminuée. 
En  les  retirant  du  feu,  pressez-les  dans 
un  couloir,  puis  remettez  au  feu  avec 
sel  au  goût,  gros  comme  un   qauf  4e 
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beurre  dissous  dans  à  peu  près  une 
cuillerée  à  soupe  de  fleur  et  un  peu 
d'eau.  Laissez  bouillir  jusqu'à  ce  que 
la  fleur  soit  cnite  et  ajoutez  du  sucre 
pour  ôter  l'acidité  des  tomates.  On  peut 
aussi  y  ajouter  des  crakers  piles,  si  on 
le  préfère. 


CIVET  AU  LIÈVRE. 

On  suspend  le  lièvre  par  les  pattes 
de  derrière    pour  lui  enlever  toute  la 
peau,    tant  du  corps  que  des    pattes 
jusqu'à  la  tête,  comme  l'on  fait  de  l'an- 
guille :    on  ôte  le  cœur  et  on  garde  le 
ioie  ;    on  coupe  la  pièce  en  huit  mor- 
ceaux   et  on  verse  dessus,  un  verre  d« 
vinaigre  et  un  demiaid  d'eau,  on  laisse 
tremper  quatre  heures,   on  retire  et  on 
assèche  cette  viande  entre  deux  linges, 
on  roule  dans  la  farine  et  on  fait   :cti? 
un  peu  ;  on  pique  deux  bardes  de  kr'd 
dans    chaque    morceau,    on  les  place 
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dans  le  chaudron  avec  de  Teau  par  des- 
sus la  viande  ;  on  ajoute  poivre,  sel,  per- 
sil, têtes  de  clou  piles,  ^^^^  quatre 
cuillerées  do  farine  roue;  on  fait  cuire 
deux  heures.  On  écrase  le  foie  dans  un 
re^re  et  demi  de  vin  de  Porte,  et  on 
jette  cela  dans  le  civet,  en  brassant  en- 
'M)TO  un  quart  d'heure  avant  de  le  reti- 
rer du  feu. 

Autre. 

Quand  le  lièvre  est  préparé,  mettez 
du  .vinaigre  dessus,  la  veille,  lavez-le 
bien,  bardez- le,  couvrez-le  d'eau  et 
faites  cuire.  Prenez  de  la  farine  grillée 
et  faites  une  sauce  d-ve c  le  jus  d\i  lièvre. 

Pet*.  lUX  aux     ioux. 

Faites  frir  v/aatre  oicnon?  t-chés 
fin,  avec  une  poignée  de  pain  émietté  r 
on  ajoute  poivre,  sel,  per  ,  e^riette  et 
thym  dansuu  peu     ^  saindoux;    on 
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insère  cette  farce  dans  le    corps  de  la 
perdrix  que  l'on  barde  et  saupoudre  de 
farine  ;  on  la  fait  rôtir  lentement  dans 
du  saindoux,  et  on  la  retire  de  dessus 
le  feu  :    on  hache  un  petit  chou  avec 
quatre  oignons,  poivre,  seJ,  persil,  sari- 
ette,  on  lait  lôtir  ces  derniers  dans  la 
sauce  ;  quand  ils  sont  cuits     >ri  ajoute 
un  demiaid  d'eau  ;  on  laisse  le  tout  en- 
core  une  heure  sur  U  feu,  le  remuant 
de    temps  en  temps  avec  piécaution. 
On  plate  deux  morceaux  de  pain  grillé 
ou   ri  dans  le  fond  du  plat  avant  de 
le  serv   r. 


Pk^'DRIX   ROTIES. 

Préparez  les  perdrix  en  leur  laissant 
les  pattes  et  la  tèie.  Mettez  la  tête  sous 
Taile,  troussez  les  pattes  ;  farcissez-les 
et  fuites.rôtir  avec  d  s  tranches  de  lard 


roti. 
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Canard  MAicmE  aux  épices. 

Ouvrez  les  canards  et  la\^ez-les  daus 
plusieurs  eaux,  insérez-y  une  farce  à 
l'oignon  haché  avec  mie  de  pain,  sel  et 
poivre  ;  laissez-les  bouillir  deux  heures 
dans  Tt^au;  les  ayant  retirés,  gardez 
le  jus;  faites-les  rôtir  avec  beurre,  fa- 
rine et  épices,  sur  tous  les  côtés  ;  re- 
mettez-les de  nouveau  avec  le  jus,  ajou- 
tez quelques  tranches  d'oignons  ou 
échalottes  et  un  verre  de  bon  vin,  &c. 

Vieille  tourte  a  la  daube. 

Piquez  six  tourtes  de  bardes,  mettez 
dedans,  une  farce  d'oignon  haché  avec 
mie  de  pain  assaisonnée  ;  cousez- les  et 
mettez-les  dans  un  chaudron  avec  sain- 
doux et  trois  chopines  d'eau  :  laissez 
cuire  deux  heures,  et  ajoutez  sqI,  poi- 
vre, oignons  ou  autres  herbages  au 
goût  ;  remuez- les  de  temps  à  autre.  Si 
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vous  voulez  épaissir  la  sauco,  ajoutez 
deux  cuillerées  de  farine  grillée,  et  lais- 
sez  cuire  quelques  minutes. 

Jeune  tourte  a  la  crapaudine. 

Ouvrez  six  tourtes  sur  le  dos,  frappez- 
les  avec  un  rouleau  sur  l'estomac  ;  pla- 
cez  dans  le  fond  du  chaudron,  avec  un 
morceau  de  beurre,  poivre,  sel,  ciboule 
oignon  et  un  den.iard  d'eau.  Faites 
cuire  à  Betit  feu.  Mettez  aussi  farine 
rotie,  81  c'est  votre  goût.  Les  poulets 
se  cuisent  de  la  même  façon. 

Bécasses  et  bécassines. 

Après  les  avoir  vidées,  bardez  les,  ou 
mettez  sous  les  ailes  des  tranches  de 
lard,  placez-les  à  la  broche  ;  jetez  au 
fond  de  la  lèchefrite  du  pain  rôti,  sur 
lequel  tombera  le  jus  ,  puis  reportez  les 
rôties  de  pain  dans  le  plat,  pinçant  les 
oiseaux  dessus,  avant  de  servir.'""   '"" 
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Des  pluviers, 

< 

Même  procédé  que  pour  les  bécasses 
et  bécassines. 

Des  pigeons. 

Il  fauit  les  barder,  ou  mettre  sous  les  ai- 
les des  trpiuhes  de  lard,  leur  faire  jeter 
géuéralement  un  bouillon  et  les  retirer  ; 
les  faire  alors  rôtir  couleur  d'or,  dans 
du  saindoux  avec  poivre  et  sel/puia  les 
remettre  dans  le  jusavecépires.  herbes 
fines  et  les  faire  cuire  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  tendres. 

PIGEONS  SOUFFLÉS. 

Après  avoir  désossé  vos  pigeons  sans 
endommager  la  peau,  faites  une  farce 
avec  toutes  sortes  de  viandes,  le  lard  est 
indispensable.  Assaisonnez  de  poivre, 
seL  clou  motiin.  un  Hlflîîr».  fî'fsrif  ff^rsii*^ 
té  ;  emplissez  le  corps  de  vos  pigeons 


les  bécasses 
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'  avec  cette  farce,  couses  les  ouvertures, 
faites  rôtir  avec  des  tranches  de  lard. 

Oiseaux  blancs. 

Ils  se  cuisent  enveloppés  dans  du  pa- 
pier blanc  beurré,  avec  poivre  et  sel 
seulement  et  à  petit  feu. 
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CHAPITRE  CINQUIEME. 

I)U  POISSON. 

DoRi:  îiOTL  — L'ayant  écaillé,  faites- 
Je  egnitter,  séchez-le  entre  deux  lin- 
ges,  ^^a,l poudrez-le  de  farine  avec  poi- 
vre  et  sel,  mettez-le  dans  du  beurre 
chaud  pour  rôtir.  On  en  fait  un  plat 
gras  excellent,  en  le  faisant  cuire  dans 
h  saindoux,  avec  des  grillades  de  lard. 
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Doré  bouilli. 

Une  piè^e  de  deux  pieds  doit  être 
mise  dans  IVau  bouillante,  avec  un  peu 
de  sel,  peiidniit  vingt-riiuj  minutes  sur 
le  feu,  sans  bouillir.  Ornez  le  plat  de 
persil, vert    Faites  la  sauce  au  beurre. 

On  ajoute  des  (eufs  cuits  durs,  par 
tranches,  autour  du  plat  ou  dans  la 
satuce. 

EtTJRGEON  en   RAGOUT. 

On  l'échande,  on  enlève  la  peau,  on 
!♦»  coupe  par  morceaux,  les  roulant 
dans  la'farine  avec  poivre,  sel  et  clou; 
on  les  fait  rôrirdans  li  beurre,  couleur 
d'or,  puis  on  ajoute  de  l'eau  au  moins 
un  pouce  au-dessus  du  poisson,  avec 
thytn,  perpil  et  oignon.  Piêtez-y  atten- 
tion pour  retirer  les  morceaux  en  bon 
ordre. 
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Eturgeon  en  boulettes. 

Après  avoir  échaiidé  la  pièce,  pour 
en  ôter  la  peau,  hachez-en  la  chair,  je- 
tez dessus,  poivre,  sel,  persil,  clou,  oi- 
gnons, deux  jaunes  d'œufs  et  du  beur- 
re, faites-en  des  boulettes  que  vous  rou- 
lez dans  la  farine  pour  les  lier,  puis 
faites- les TÔtir  dans  le  beurre;  les  ayant 
retirées,  placez  les  dans  l'eau,  à  moitié 
des  boulettes,  laisse?,  les  cuiie  et  sur- 
veillez-lee,  pour  les  empêcher  de  tom- 
ber en  charpie. 

Escargot. 

Même    procédé  que  i)our  Téturgeon. 
(  Voir  plus  haut.  ) 

Morue  fraîche,  rôtie. 

Il  faut  extraire  l'intérieur  par  les 
cuîes,  iiiiro  Uûo  laïQà  d'ojgnon  avec  mie 
de  pain  ou  patates,  persil,  sel,  poivre 
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et  clou  que  l'ou  met  dans  la  morue.  On 
tsaupoudre  de  farine  la  pièce,  avec  poi- 
vre  et  sel,  et  on  la  place  sur  un  gril 
dans  une  lèchefrite,  avec  précaution  ; 
on  fait  une  sauce  au  beurre 

Morue  fraîche,  bouillie. 

L'ayant  fait  dégeler,  on  la  met,  pour 
la  retirer  entière,  enveloppée  dans  un 
linge  bien  attaché,  sur  un  égouttoir 
ou  dans  un  plat,  et  dans  l'eau  bouil- 
lante, avec  une  cuillerée  de  sel  ;  une 
morue  de  deux  pieds  devra  bouillir 
pendant  vingt-cinq  minutes.  Servez 
avec  oignons  bouillis  et  sauce  au  beur- 
re. 

Morue  sèche. 

Elle  se  mange  rôtie  sur  le  gril  avec 
beurre  et  poivre,  l'ayant  d'abord  bat- 
tue et  fait  tremper  une>uit. 
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MOBUE  SÈCHE  EN  IrElCASS^E. 

Battez-la  bien,  faites-la  tremper  «ne 
nuit  et  mettez-JaduM  l'ean  froide  pour 
cuire  ;  ensaite  vous  la  coupez  ea  petit» 
morceaux,  faites  frire  de«  oiguou/aTec 
beurre,  jetez  le  tout  eusemble,  y  ajo„! 

tant  patates  trauchéo.,  poivre  et  «„ie„ 
ae  crème.  ^ 

Morue  salée,  bouillie. 
L'ayanf,  lait  dessaler,    pîirz-Ia  dans 

sa  première  ua.ure;faite/la  bon', ta 

ni;^'""'^^^^""/ê^-"^toirouda.8 

uu  p.at,  ayant  eu  soin  de  i'attach.r dans 

^'^^inigre,  afin  delà  retirer  entière  et  lu 
conserver  sa  mme. 

Saumon  frais. 


«îîe  cuillerée  de  sel  et 
gro;  on  le  piquant  %, 
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fourchette,  voas  verrez  8*il  est  cuit.  Il 
se  mange  avec  sauce  au  beurre,  ou  vi- 
naigre, huile,  poivre  rouge  et  moutar- 
de ;  on  coupe  des  œufs  durcis,  pour  or- 
ner le  plat,  et  on  y  place  aussi  du  per- 
sil vert. 


Saumon  Mabiné. 

Si  vous  avez  des  restes  de  saumon 
Cttit,  prenez  ces  morceaux,  jetez- les 
dans  du  vinaigre  chaud  avec  poivre, 
sel,  têtes  dv3  clou,  poivre  rouge,  moutar- 
de en  graine  et  un  peu  de  gingembre; 
placez  cela  sur  le  feu  pendant  un 
quart  d'heure  ;  l'ayant  retiré,  couvrez 
et  gardez  pour  manger  froid,  soit  à  sou- 
per ou  à  déjeuner. 

AOHIGAN  VERT  ET  AUTRES  POISSONS. 

Après  les  avoir  bien  asséchés  et  sau- 
poudrés de  farine,  poivre  et  sel,  faites- 
jep  rptir  dans  du  beurre  fondu,  bien 
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chaud,  sur  un  feu  modéré.  Au  moment 

de  les  tirer  cuits,    ajoutez  un  peu  de 

beurre  et  d'eau,  pour  taire  de   la  sauce, 

et  laissez  quelques  minutes  de  plus  sur 
le  feu. 

4 

Barre  ET  MiSKiNONGÉ. 

Ces  deux  espèces  de  poisson,  qui  sort 
sans  contredit  les  deux  meilleurs  du 
fleuve  St  Laurent,  se  cuisent  comme  le 
saumon  frais,  et  se  mangent  avec  les 
mêmes  épices. 

Grosse  truipe  au  court   bouillon. 

Coupez-la  par  morceaux,  fraiirhez 
des  oignons,  mettez  un  morceau  de 
beurre,  d-^s  épices,  un  peu  de  farine,  et 
faites  ouire  pendant  une  heure  à  petit 
feu;  au  moment  de  la  retirer,  ajoutez 
un  verre  de  vin  de  Porte. 


1» 


i  UloauNs  ULANCH. 

Les  ayant  écaillés  et  asséchés,  on  les 
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fait  rôtir  dans  la  poêle  à  petit  feu,  \q* 
tant  dessus  poivre,  sel  ;  oa  mettra  du 
beurre  dans  le  plat  au  moment  de  les 
retirer  du  feu  pour  faire  de  la  sauce. 

Du  ITARENO. 

Faites»^le  bien  dessaler,  et  après  en' 
avoir  ôté  j'écaille,  mettez-le  rôtir  sur  le 
gril  avec  un  p<iu  àà  beurre  ;  ou  bien 
on  le  fait  cuire  à  l'eau  chaude  quel- 
ques minutes.  Pour  ceux  qui  sont  fu- 
més, on  les  fait  revenir  sur  le  gril  avec 
beurre. 

Homards  a  la  rémoulade. 

Les  homards  se  cuisent  comme  les* 
écrevisses,  ils  se  vendent  euitSj  mais 
il  faut  avoir  le  soin  de  les  choisir  frais  ; 
fendez-leur  le  dos  depuis  la  1ôte  jusqu'à 
la  queue,  enlevez  tout  ce  qu'ils  ont  dans 

tine  cuillerée  de  moutarde  fine,  écha- 
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lotte  et  persil  haché  fin,  sel.  gros  poiTre 
et  le«œufad«  homards  s'il  eu  afZ! 
ez^hu.le  et  vinaigre  ;  délayez  bien  le 
toat,  mettez-le  daas  «„e  saucière,  et 
servez-le  arec  le  homard. 

Salade  de  homards. 

Après  avoir  ô;é  l'éoaille  du  homard, 
lavez-le  et  coupez  la  chair  par  petits 
morceaux  qua  vous  ferez  cuire  dans 
leau  bou.llante.  Pn-nez  quatre  o«  six 
œufs  dures,  coup.z-les  par  trau<.h»8  et 
mêlez  au  homard,  ajoutez  l'huile,  le 
viuaigre  et  autres  épices  au  goût. 

Macaroni  de  fkomaoe. 

Faites  bouillir  le  macaroni  dans 
leau;  lorsqu'il  sera  bien  cuit,  retirez 
du  feu  et  le  laissez  refroidir.  Prenez  uu 
plat  que  vous  aurez  soin  de  beurrer 
«eu^  tour  à  tour  ur.  rang  de  fromage 
haché  b.en  fin  ou  râpé,  na  rang  de  ma- 
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caroni,  sel,  poivre  et  quelques  petits 
morceaux  de  beurre,  recouvrez  avec 
fromage  et  paiu  râpé,  ua  peu  de  lait 
ou  de  crème  au  goût,  et  mettez  jaunir 
dans  un  fourneau. 


CHAPITRE  SIXIÈME. 


Il 


. 


^ 


Des  puddings. 

Flux  DiNG.  —  Une  douzaine 
d'œuf:  i  battus,  «x  cuillerées  de 
farine,  tu  i^  demiards  de  lait  froid,  du 
raisin  suivant  le  gDât,  di  la  muscade 
et  cannelle,  un  peu  d'é(*orce  d'orange 
bi«n  pilée,  un  peu  de  suif  de  bœuf:  é- 
boiii Hantez  un  sac,  et  faites  bouillir 
pendant  trois  heures  ;  au  bout  d'une 
demi-heure  que  le  pudding  aura  bouil- 
li, tournez-le  et  brassez  le  sac,  aiin  que 
le  raisin  se  mêle* 
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Pudding  au  raisin. 

Une  pleine  tasse  à  thé  de  farine,  six 
œufs,  (ôtez  deux  blancs)  gros  comme  un 
jaune  d'œuf  de  beurre,  un  verre  de 
fraîche  t;au-de-vie,  sucre,  cannelle,  mus- 
cade, raisin  au  g-oût,  du  lait  assez  pour 
former  de  tout  cela  une  pâte  bien  é- 
paisse  ;  ensuite  mettez  le  tout  dans  un 
linge  treinpé  dans  l'eau  bouillante  et 
enduit  de  beurre  et  de  farine;  atta- 
chez-le bien  serré,  jetez-le  dans  l'eau 
bouillante,  et  faites-le  bouillir  une 
heure  et  demie. 

Autre. 

Prenez  une  tasse  de  suif,  une  tasse 
de  pain  émietté,  une  tasse  de  raisin, 
une  tasse  de  coriuthe,  une  tasse  de  su" 
cre,  six  œufs,  éoorce  de  citron  au  goût 
muscade,  un  verr.  de  bière.  Mêlez  le 
tout  et  faites  cuire  durant  deux  heures. 
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Pudding  au  suif  et  au  raisin. 


Coupez  une  tranche  de  pain  de  l'é- 
paisseur de  quatre  doigts,  et  après  en 
avoir  ôté  la  croûte,  échaudez  la  mie 
avec  uiie  chopine  de  lait  ;  ajoutez  une 
demi-livre  de  puif  de  bœuf,  un  morceau 
de  beurre  gros  comme  un  œuf,  huit 
œuf»  bien  battus,  et  délayez  cela  avec 
plus  d'une  demi- livre  de  farine,  une 
demi-livre  ([<*  ffios  raisin,  autant  de 
petii,  de  l'écorce  de  citron  si  vous  en 
avez,  un  peu  de  cannelle  et  de  mus- 
cade, trois  grandes  cuillerées  de  sucre 
fin  et  un  verre  d'^au-de-vie;  é  haudez- 
le  linge  et  saupoudrez-le  de  farine  ;  que 
le  pudding  soit  plus  épais  que  de 
la  pâte  à  crêpes,  attachez-le  bien 
serré,  et  laissez-le  bouillir  constam- 
ment et  à  grande  eau,  deux  heures  et 
d^raie. 


va-a  \v 
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U  RAÎSIN. 


Pudding  aux  Pommes. 

Prenez   une  demi-torrinée  de   pom- 
mes,  peîez-les   et  hachez-les  bien   fin  • 
prenez  une    demiterriuée  de   farine' 
mettez  dedans,  un  quarteron  de  beurre' 
parmorceaux,    prenez  de  l'eau  froide 
et  délayez  cette  farine  pour  pouvoir  la 
rouler  sur  une   table,   étendez-la  une 
lois  plus  longue  que  large,  étendez  un 
lit  de  pommes  poudrées  de  muscade 
sucre  et  cannelle  pilée,  jusqu'à  ce  que 
les   pommes   soient  employées,  roulez 
ensuite  la  pâle  et  fermez-la  à  chaque 
bout ,  mettez-la  dans  un  linge  mouil- 
le  et  préparé  comme  on  fait  aux^autres 
puddings,    mettez-le   à   l'eau    bouiK 
iante.  et  laissez  bouillir  trois  heures,  \ 
s  11  est  gros,  s'il  est  petit,  deux  heures     ^ 
et  demie  ;  une  sauce  ordinaire.  I 

Autre. 
Prenez  quatre  œufs,  une  tasse  de  fa- 
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riue,  battez  le  tout  ensemble,  ensuite 
faites  bouillir  du  lait,  et  versez-le  des- 
sus jusqu'à  ce  que  la  pâte  devieniie 
claire  comme  pour  les  crêpes.  Pelez  et 
hachez  trois  pommes  ;  mêlez  le  tout 
et  faites  cuire  dans  un  fourneau  bien 
chaudi.  Vin,  sucre,  beurre  et  muscade 
pour  la  sauce. 

Autre. 

Une  lasse  de  lait  fur,  une  demi-  cuil- 
lerée à  thé  de  soda,  un  peu  de  sucre, 
des  pommes  tranchées,  dt'uxœuf«;mê- 
lez  le  tout  ensemble  et  faites  cuire  à  la 
vapeur. 

* 

Pudding  au  pain. 

Prenez    deux    grosses    tranches  de 
pain,  asse^  de  lait  bouilli  pour  couvrir 
le  pain  et   laissez  tremper^  une  demi- 
heure,    mettez  une  tasse  de  laisin  et 
deux  œufs  battus  avec  du  sucre,  ajou^ 
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nble,  ensuite 
rersez-le  des- 
àte  devienne 
^pes.  Pelez  et 
mêlez  le  tout 
Durneau  bien 
e  et  muscade 


ine  demi-  cuil- 
peu  de  sucre, 
,t'ux  œufs  ;  mê- 
lites  cuire  à  la 
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tranches  de 
i  pour  couvrir 
per   une  demi- 

lu  sucre,  ajou-» 


tez  cela  au  pain,  faites  bouillir  ou  met- 
tez à  la  vapeur,  doux  heures  et  demie. 

Autre. 

Faites  dos  tranches  de  pain  pour 
remplir  un  plat,  ensuite  vous  ferez 
bouillir  une  chopine  de  lait.  Battez  siic 
œufs  avec  du  suore,  ajoutez  le  lait 
bouilli,  jetez  le  tout  sur  les  tranches 
de  pain. 

Autre 

Une  livre  de  raisin,  une  de  corinfhe, 
une  de  sucre,  un  quarteron  de  fliur, 
deux  onces  de  pain,  un  verre  de  bran- 
dy, cannelle,  musicale  au  gcût,  écoroes 
de  citron.  Laissez  bouillir  quatre  ou 
cinq  heures. 

Autre. 

Vous  battez  huit  œufs  avec  du  sucre, 
— "  .^^  -.tetiiiuiic  Cl  Lie  tu,  iuusuaae,  vous  v 
mettez  du  lait  froid,  assez  pour  emplir 
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le  plat  dans  lequel  vous  faites  le  pud- 
ding, ce  plat  doit  être  de  faïence  ;  cou- 
pez des  tranches  de  pain  bien  minces 
sur  lesquelles  vous  étendez  du  beurre 
et  par  dessus  une  cuillerée  de  confitu- 
res, un  lit  de  pain  au  fond,  un  lit  de 
lait  alternativement;  observez  que  le 
lit  doit  être  de  pain  sur  le  dessus  com- 
me il  l'est  au  fond  ;  si  le  feu  est  ardent, 
il  ne  lui  faut  qu'un  quart  d'heure,  et 
vous  ne  le  faites  cuire  qu'à  l'heure  du 
dîner  si  vous  voulez  qu'il  soit  soulevé. 

Autre. 

Trois  œufs,  trois  cuillerées  de  sucre, 
une  demi- tasse  de  suif,  une  tasse  de 
raisin,  deux  tasses  de  mie  de  pain,  un 
peu  de  soda,  une  tasse  de  lait  doux  et 
de  la  farine  ;  graissez  votre  linge  et 
faites  cuire  pendant  trois   heures. 

Pudding  aux  confitures. 

Tel  que   ci-dessus  pour  les  pommes, 
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i  faites  le  pud- 
î  faïence  ;  cou- 
Il  bien  minces 
dez  du  beurre 
lée  de  confîtu- 
foud,  un  lit  de 
^servez  que  le 
le  dessus  corn* 
feu  est  ardent, 
art  d'heure,  et 
u'à  l'heure  du 
1  soit  soulevé. 


jrées  de  sucre, 
une  tasse  de 
ie  de  pain,  un 
Le  lait  doux  et 
irotre  linge  et 
heures. 

i'ITURES. 

r  les  pommes, 


ayant  soin  que  le  linge  soit  bien  atta* 
ché  pour  que  l'eau  n'y  puisse  pénétrer. 
On  peut  préparer  la  pâte  avec  suif  et 
un  peu  de  lait,  et  employer  telles  con- 
fitures que  l'on  voudra. 

Pudding  a  la  marmelade. 

Une  demi-livre  de  suif,  une  demi- 
livre  de  mie  de  pain,  une  demi- livre 
de  sucre,  trois  onces  de  marmelade 
d'oranges,  mêlez  le  tout  avec  quatre 
œufs  bien  battus,  faites  bouillir  du- 
rant quatre  heures,  et  mettez  quel- 
ques raisins  au  fond  du  moule. 

Puddino  économique. 

Une  iasse  de  mêlasse,  une  tasse  de 
lair,  une  demi-tasse  de  beurre  fondu, 
deux  cuillerées  de  crème  de  tartre,  une 
petite  cuillerée  de  soda,  une  tasse  de 
raisin,   de  la  mnsnarle    c»^nnAiia   «.:«. 
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if:- 


gembre  au  goût,  de  la  fariue  pour  faire 
une  pâte  comme  le  pain  de  savoie  ; 
mêlez  la  crème  de  tartre  avec  la  farine  ; 
beurrez  un  bol  ou  un  moule,  mettez 
dedans  et  faites  cuire  à  la  vapeur  du- 
rant trois  heares.  Ce  pudding  peut  se 
conserver  huit  jours  et  plus,  en  le  fai- 
sant f échauffer  avant  de  le  servir. 


Autre. 

Six  onces  de  suif  haché  fin,  six  onces 
de  raisin  épuré,  huit  onces  de  corinthe, 
trois  onces  de  mie  de  pain,  trois  onces 
de  fleur,  trois  œufs,  un  peu  de  mus- 
cade et  macis  avec  cannelle,  une  demi- 
cuillerée  à  thé  do  sel,  un  peu  moins 
d'une  chopinc  de  lait,  quatre  onces  de 
sucre  et  un  peu  de  citron;  mêlez  le 
tout  ensemble,  et  faites  bouillir  dans 
un  linge    beurré,   l'espace  de    deux 
heures. 
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Pudding  au  cocoa. 

Faites  tremper  trois  cuillerées  à  sou- 
pe de  tapioca  dans  l'eau,  toute  une 
nuit  ;  mettez  le  tapioca  dans  Une  pintç 
de  lait,  faites  bouillir  pendant  une  de^ 
mi-heure  ;  battez  quatre  jaunes  d'œafs 
avec  une  tasse  do   sucre  ;  ajoutez  trois 
cuillerées  à  soupe  de  cocoa  râpé  et 
faites  bouillir  encore    dix    minutes: 
mettez  dans  un  plat  à  pudding  et  bat- 
tez  quatre  blancs    d'œufs  en   neige 
avec  trois  cuillerées  à  soupe  de  sucre  • 
jetez  un  peu  de  cocoa  sur  le  tout,  puis 
faites    brunir    au   feu    pendant   cinq 
minutes.  * 

Pudding  aux  amandes  amères. 

Faites  bouillir  une  chopine  de  lait, 
jetezle  sur  quelques  tranches  de  pain 
blanc,  evcc  arros  o 


beurre,  de  la 


01Qin>4      1^71       'n^if     A^ 

^aunollo,  de  îa  muscade, 


ttue  cuiUeTÔe  d'amandes  amères  pitées, 
écorce  de  citron,  un  dem i- verre  deau- 
devie,  huit  œufs  battus,  otant  trois 
blancs,  mêlez-ydela  farine,  et  battez 
le  tout  ensemble  une  demi-heure  avec 
un  peu  de  sucre,  (plu<  épais  que  des 
orêpe's),  trempez  un  linge  dans    leau 

cbaude,   et  saupoudrez-le  de  farine; 

faites  bouillir  pendant  deux  heures. 

Sauce  ordinaire,  ou  sirop  d'érable. 

Pudding  bouilli. 

Faites  bouillir  du  lait  et  versez  sur 
du  pain  blanc.  Quand  il  aura  bien 
trempé,  battez  deux  ou  trois  œufs  avec 
du  sucre  et  du  raisin;  enveloppez  le 
tout  dans  un  linge,  et  faites  bouilbr. 

Chaumière  pUi/DINg. 
Une  demi  tasse  de  l  lurre,  une  tasse 


de  farii^e,  au?  lasse  ae  sucm.-, 

de  crème  douce,  une  demi-cuillerée  de 
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amères  pitées, 
ni- verre  d' eau- 
bus,  ôtant  trois 
irine,  et  battez 
emi-heure  avec 
-  épais  que  des 
Qge  dans  l'eau 
z-le  de  farine; 
t  deux  heures, 
op  d'érable. 
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ait  et  versez  sur 
d  il  aura  bien 
L  trois  œufs  avec 
i  ;  eriVeloppez  le 
t  faites  bouillir. 

i  lurre,  une  tasse 
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àemi-cuillerée  de 


soda,  et  une  cuillerée  de  crème  de  tartre. 
Faites  cuire. 

'  Pudding  aux  bluets. 

Uue  pinte  de  farine,  deux  cuillerées 
de  crôme  de  tartre,  deux  grandes  cuil* 
lerées  de  sucre  battu  avec  deux  œufs  ; 
ajoutez  à  Ja  farine  une  tasse  de  lait, 
une  demi-tasse  de  beurre  fondu,  une 
petite  cuillerée  de  soda  dissous  dans 
l'eau  chaude,  et  uue  pinte  de  bluets  ; 
mettez  le  tout  dans  un  plat  et  faites 
cuire  dans  le  fourneau. 

Pudding  au  cocoa. 

Faites  bouillir  deux  pintes  de  lait 
frais  avec  un  morceau  de  beurre,  de  la 
grosseur  d'un  œuf;  laissez  refroidir; 
battez  six  œufs  avec  du  sucre  et  une 
tasse  de  cocoa  et  faites  cuire  dans  un. 
fourneau. 


Pudding  aux  œufs. 

Faites  chauffer,  dans  un  demîard  de 
lait  une  demi-livre  de  beurre  (ne  le 
laissez  pas  fondre),  huit  œufs  bien 
battue  et  huit  cuillerées  à  table  de 
sucre  que  vous  ajoutez  graduellement. 
Faites  cuire  pendant  un  quart  d'heure, 
dans  des  tasses  à  moitié  remplies.  Pour 
être  sarvi  avec  sirop  d'érable. 

CÛSTARD. 

Batt^  z  deux  œufs  dans  une  chopine 
de  lait,  mettez  y  sucre  et  muscade  au 
goût,  déposez  ce  mélange  dans  de  pe- 
tites tasses  en  faïence  ;  mettez-les  en- 
suite dans  un  grand  vase  d'eau  bouil- 
lante, de  manière  qu'elles  soient   pres- 
que toutes   enfoncées   dans  l'eau,  au 
•  moins  les  deux  tiers  des  tasses  ;  laissez- 
les  sur  le  feu,  jusqu^à  ce  que  h  lait  et 
les  œufs  soient  pri.. 
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AUTEE. 

Faites  bouillir  une  pinte  de  lait 
pour  six  œufs  ;  battez  les  œuts  avec  du 
sucre  fin;  jetez  le  lait  bouillant  en 
brassant  doucement,  mettez  uu  peu  do 
cannelle  et  muscade  ;  faites  prendre 
dans  un  plat,  à  petit  feu,  sans  bouillir. 

CUSTARD  AUX  POMMES. 

Prenez  des  pommes,  pelez  et  ôtez  le 
cœur,  faites- les  cuire  dans  de  l'eau  su- 
crée ;  garnissez  le  fond  d'un  plat,  bat- 
tez six  jaunes  d'œuf»  avec  une  demi 
livrrt  de  sucre  ;  faites  bouillir  une  oho- 
pine  de  lait,  mettez  sur  les  œufs,  a- 
joutez  quelques  gouttes  de  vanille,  a- 
joutez  le  tout  aux  pommes  et  faites 
prendre  au  fourneau.  Battez  les  blancs 
en  neige,  et  recouvrez-en  le  dessus  du 
plat. 
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Pudding  rôti. 

Prenez  cinq  cuillerées  de  farine,  cinq 
blancs  d'œufs,  et  quatre  jaunes,  du  su- 
cre, une  demi-muscade,  du  gingembre  ; 
battez  cela  ensemble,  puis,  ajoutez  une 
cbopine  de  crème  douce,  deux  onces 
de  beurre  fondu,  battez  de  nouveau, 
graissez  un  plat,  ne  le  remplissez  qu'à 
moitié,  faites  cuire  dans  un  fourneau 
un  peu  chaud. 

Autre  pudding. 

Deux  œufs  battus  séparément,  une 
tabse  de  sucre,  gros  comme  un  œuf  de 
beurre,  une  demi-tasse  de  bon  lait,  une 
cuillerée  à  thé  de  crème  de  tartre,  une 
demi-cuillôrôe  à  thé  de  soda,  deux  tas- 
se?? de  fleur,  des  épices  au  goût;  ne 
mettez  pas  la  pâte  trop  épaisse.  Faites 
cuire  dans  un  plat. 


i^lAj^ 
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PUDDINO  AU  SAGOU. 

Faites  bouillir  une  demi-tasse  de  sa- 
gou  dans  les  trois  quarts  d'une  tasse 
d'eau;  quand  le  sagou  commence  à  se 
dissoudre,  ajoutez  une  tasse  de  casso- 
nade, quatre  pommes  tranchées,  ou  un 
citron,  une  cuillerée  à  thé  d'essenc-  de 
citron,  quatre  cuillerées  à  soupe  de  su- 
cre brûlé.  Faites  cuire  jusqu'à  ce  que 
les  pommes  soient  cuites.  Ce  plat  doit 
être  mangé  avec  de  la  crème.  Des  con- 
fitures peuvent  remplacer  les  pommes. 

Autre. 

Un  rang  de  pommes,  un  rang  de  pain, 
jusqu'à  ce  que  le  vaisseau  soit  plein. 
Faites  tremper  du  sagou  et  ajoutez  un 
peu  d'eau  bouillante,  du  sucre  et  de  la 
muscade  ;  jetez  sur  les  pommes  et  faites 
cuire, 
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Autre. 

Pelez  de  grosses  pommes  et  faites- 
les  cuire  daus  une  sauce  au  sagou. 

Pudding  au  riz. 

Prenez  quatre  onces  de  riz  que  vous 
laissez  tremper  une  demi-heure  dans 
l'eau     chaude,   jetez    l'eau,  et  mi^ttez 
bouillir  le  riz  dans  un  demiard  de  lait, 
avec  un  peu  de  cannelle,  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  bien  tendre;  lorsqu'il  sera 
froid,  ajoutez  quatre  œufs  bien  battus, 
une  tasse  de  crème,  trois  onces  de  sucre 
blanc,  muscade,  écorce  de    citron   au 
goût.  Beurrez  un  plat,  versez-y  cette 
préparation.  Ajoutez  dessus  quelques 
petits  morceaux  de  beurre,  et  faites  jau- 
nir dans  le  fourneau. 

AUTKE. 

Prenez  une  tasse  de  riz  bouilli,  deux 


tasses  de  lait,  ajoutez  trois  jaunes 
d*œufs  et  faites  cuire  une  demi-heure. 
Prenez  ensuite  trois  blancs  d'œufs  bien 
battus  avec  une  tasse  de  sucre  blanc, 
un  peu  d'essence  de  citron,  étendez  ce 
blanc  sur  votre  pudding  que  vous  re- 
mettez dans  Je  fourneau  l'espace  de  cinq 
minutes. 


•la 


Autre. 

Sur  dix  œufs,  ôtez  le  blanc  de  quatre, 
battez-les  et  ajoutez  du  sacre,  puis 
battez  encore;  prenez  ensuite  deux 
pots  de  lait  bouilli,  mêlez-les  avec  les 
œufs  et  le  sucre,  mettez  dix  à  douze 
gouttes  d'essence  de  citron,  faites  pren- 
dre un  peu  dans  Je  fourneau. 


iz  bouilli,  deux 


Riz  glace. 

KftîfAa     K/Miîllî'M  ..^.   j. t 

du  lait,  jusqu'à  co  qu'il  soit  bien  cuit, 
salez  et  assaisonnez-le.    Battez  les  jau- 
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nés  de  trois  œufs  dans  un  plat  profond  ; 
battez  aussi  les  trois  blancs  en  neige. 
Mettez  sur  la  glace  et  servez  froid.  Ce 
plat  peut  être  fait  de  tapioca. 

Pudding  au  gingembre. 

Mêled  ensemble  une  tasse  de  mêlasse, 
une  cuillerée  et  demie  de  poudre  alle- 
mande, une  tasse  de  suif  émietté  bien 
fin,  une  cuillerée  à  soupe  de  gingembre, 
un  peu  de  sel,  deux  écorces  de  citron 
coupées  fin,  derix  œufs  battus,  sucrez  au 
goût.  Mettez  dans  un  plat  et  laites  cuire. 

Pudding  au  vermicelle. 


Prenez  une  certaine  quantité  de  ver- 
micelle que  vous  faites  bouillir  dans  du 
lait  ;  lorsquÙl  est  cuit,  retirez-le  du  feu 
et  mettez-le  dans  un  plat  ;  battez  qua- 
tre œufs  dans  du  sucre,  versez  dans  le 
plat  en  brassant,  ajoutez  un  peu  de 
muscade,    faites    cuire;    batte^    trois 
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blancs  d'œnfs  en  neige  que  vous  jetez 
par  cuillerée  sur  le  pudding  lorsqu'il 
est  cuit  ;  saupoudrez-le  de  sucre  blanc 
et  remettez  un  instant  au  fourneau  pour 
faire  prendre  les  œufs.  Ce  pudding  est 
excellent. 


Autre  Pudding. 

Une  tasse  de  lait,  une  de  mêlasse, 
les  trois  quarts  d'une  tasse  de  suif  ha- 
ché fin,  une  cuillerée  à  dessert  de  soda 
dissous  dans  Peau  tiède,  quelques  mor- 
ceaux de  pomme  ou  du  raisin,  trois  tas- 
ses de  farine.  Faites  cuire. . 

Pudding  aux  fruits. 

Après  avoir  pelé  des  pommes  et  les 
avoir  coupées  par  petits  morceaux,  met- 
tez-les dans  un  plat  ;  prenez  du  pain 
que  vous  beurrerez  et  mettrez  sur  les 
pommes,  puis  mettez  un  rang  de  con- 
fitures, un  rang  de  pommes,  un  rang 
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de  pain  jusqu^à  ce  que  le  plat  soit  plein  ; 
ensuite  battez  trois  œufs  avec  du  sucre, 
de  la  muscade,  un  peu  de  lait  froid,  je- 
tez dessus  et  faites  rôtir,  pour  manger 
avec  de  la  crème  ou  une  sauce  au  goût. 

PbDDINa   AU  CHOCOLAT. 

Prenez  trois  onces  de  chocolat  râpé 
que  vous  délayez  dans  une  pinte  de  bon 
lait  bouilli.  Quand  il  sera  refroidi,  ajou- 
tez les  jaunes  de  cinq  œufs  et  une  tasse 
de  sucre.  Faites  cuire  environ  vingt- 
cinq  minutes  ;  battez  les  blancs  pour 
mettre  dessus  ;  faites  dorer  au  fourneau 
et  mangez  froid. 

'    Autre  Pudding. 

Preuez  quatre  œufs,  la  pesanteur  de 
trois  œufs  de  farine  et  de  trois  œufs  de 
sucre,  un  quarteron  de  beurre  lavé  et 
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ajoutez  les  œufs,  quatre  cuillerées  de 
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confitures  de  fraises  ou  de  framboises, 
un  peu  de  sucre  brûlé  pour  le  rendre 
noire.  Avant  de  mettre  dans  le  moule, 
ajoutez  un  verre  de  vin  blanc,  une  cuil- 
lerée à  table  de  soda  dissout  dans  un 
peu  d'eau.  Faites  cuire  durant  deux 
heures. 


I 


Moule  de  tapioca. 


^/  Faites  bouillir  une  lasse  de  tapioca, 
sucrez  et  ajoutez  le  jus  do  l'écorce  d'un 
citron,  un  peu  de  sel,  mettez  dans  un 
moule.  Quand  il  est  refroidi,  veisez  sur 
un  plat.  Mettez  dessus  de  la  crème  as- 
saisonnée de  vanille. 

Pudding  a  la  neige. 

Faites  tremper  une  once  de  gélatine 
dans  un  demiard  d'eau  froide  pendant 
dix  minutes,  mettez  sur  le  feu,  brassez, 
et  enlevez  aussitôt  que  dissout,  et,  lors- 
que presque  froid,  battez  avec  un  bat- 
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tetir  dVeufs  jusqn'à  consistance  d'une 
mousse  ferme.  Battez  le  blanc  de  trois 
œufs  de  la  même  manière  et  ajoutez 
à  la  mousse  de  la  gélatine  avec  le  jus 
de  trois  citrons  et  du  sucre  pulvôrisé 
au  goût  ;  mêlez  le  tout  ensemble,  ver- 
sez ensuite  dans  des  moules  et  mettez 
de  côté  pour  refroidir.  Servez  sur  un 
plat  avec  un  flanc  de  jaunes  d*œufs. 
Ceci  est  un  beau  et  excellent  plat  pour 
dessert. 

Recette  pour  empêcher  le  lait  de 
tourner  en  le  faisant  bouillir. 

Pour  une  pinte   de  lait,  mettez  une 
bonne  pincée  de  soda. 
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CHAPITRE  SEPTIÈME 


aettez  une 


Pâtisseries  en  général. 

Remarques.  Souvent  la  farine  est  su- 
re et  on  manque  de  faire  une  bonne 
pâtisserie  ;  cela  peut  provenir  aussi  dé 
ce  que  la  farine  est  grugée  au  moulin. 

On  ne  doit  se  servir  que  do  farine  fi- 
ne pour  les  pâtisseries. 

Il  est  aussi  très  essentiel  d'éprouver 
la  chaleur  du  poêle  ou  du  four,  où  Ton 
doit  cuire  ces  pâtisseries,  ce  qui  est  fa- 
cile, en  faisant  d'abord  cuire  un  petit 
morceau  de  pâte  ;  autrement,  on  s'expo- 
se à  gâter  le  tout  :  sachez  donc  bien 
proportionner  la  chaleur. 

Pour  dorer  les  pâtés,  tartes  &.  battez 
un  jaune  d'œuf,  une  cuillerée  de  bon 
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lait,  un  peu  de  sucre  et  mettez  sur  la 
croûte  avec  une  pluroe. 

Patk  Feuilletée. 

Quelques  personnes  font  la  pâte  feuil- 
letée, livre  de  beurre  pour  livre  de  fa- 
rine, avec  une  chopine  d'eau  glacée,  et 
la  prépare  au  froid,  ce  qui  la  fait  bien 
riche. 

PaTE, FEUILLETÉE  À  LA  MANIÈRE 
DE  FOURNI  ER. 

Une  demi-livre  de  beurre  pour  une 
livre  de  farine  que  vous  délayez  à  l'eau 
froide,  ensuite  amollissez  le  beurre,  fai- 
tes-en une  galette,  que  vous  mettez 
dans  la  pâte,  remploj'ez  cet^  ^  pâte  par 
dessus,  puis  laissez  la  reposer,  roulez-la 
une  couple  de  fois,  et  laissez-la  encore 
reposer  ;  après  cela,  roulez-la  trois  fois, 

touiours  la  pliant  en  deux,  channe  fois. 

i  — 

une  fois  sur  un  sens  et  une  fois  sur 
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l'autre  ;  lorsque  voua  l'avez  travaillée 
cinq  fois  da  cette  manière,  vous  l'em- 
ployez. 


A  LA   MANIÈRE  DE  P.     MARCELAIS. 

Prenez  une  livre  de  beurre  bien  bat- 
tu et  sans  eau,  broyez-le  avec  une  li- 
vre et  demie  de  farine,  ajoutez-y  une 
chopine  d'eau  glacée,  une  pincée  de  sel, 
si  le  beurre  n'est  par  trop  salé  ;  étendez 
cela  mince,  faites-en  un  rouleau,  rame- 
nant les  deux  extrémités  ensemble, 
battez  la  pâte  et  laissez- la  reposer  ;  fai- 
tes-en ensuite  autant  sur  le  travers, 
puis  roulez-la  trois  ibis  de  la  même  fa- 
çon. On  l'emploie  de  l'épaisseur  d'une 
à  deux  lignes. 

Autre  pâte  feuilletée. 

Prenez  une  livre  de  beurre  salé  que 
vous  partagez  en  cinq  morceauî,  un 
demiard  d'eau  bien  froide  ou  à  la  glace, 
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délayez,  eu  y  touchant  le  moins  possi- 
hlt».  étendez  aussi  mjnce  que  vous  le 
pouirrez  ;  à  chaque  couche,  vous  mettez 
un  des  morceaux  de  beurre  que  vous 
émiettez  de  la  grandeur  de  la  pâte,  et 
voi|»  saupoudrez  très-peu  de  farine 
chaque  fdis.  Kecommeucez  cette  opéra- 
tion cinq  fois,  jusqu'à  ce  que  le  beurre 
soit  dépensé.  Repliez  une  sixième  fois, 
mais  sans  mettre  ni  beurre  ni  farine. 

Taete  au  rognon  de  veau. 

Prenez  un  rognon  c^  •  veau  gras,  ha- 
chez-le bien  fin  ;  étant  haché,  vous  le 
mettez  dans  une  assiette  creuse";  met* 
tez-y  des  amandes  amères  pilées  avec 
muscade,  canelle,  écorce  de  citron  râ- 
pée, sucre,  sel,  une  mie  de  pain,  un  des- 
sus de  crème  et  trois  œufs  ;  passez  le 
tout  dans  une  casserole  pour  l.e  faire 
blanchir.  Vous  en  fere?  une  tarte  Ave.". 
de  la  croûte  comme  pour  les  gàteaii.. , 
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vous  pourrez  en  faire   également    arec 
des  rognons  de  mouton. 

Des  i//i'rîg  ou  tourtières. 

Il  n'y  1  rire  ceux  au  porc-frais  qui  se 
ouise.it  avec  de  la  pâte  au  fond  du  plat  ; 
dam  tous  les  autres,  on  ne  met  généra- 
lement qu'une  bordure  de  quatre  doigts 
tout  autour  du  plat,  puis  on  y  place  la 
viande  avec  partie  du  jus,  jusqu'à  la 
b)rdure.  Il  faut  employer  un  plat  creux, 
et  on  suivra  du  reste  les  directions  ci- 
dessous. 

PaTÈ  XV  MOUTON. 

Faites  revenir  vos  morceaux  dn  mou- 
ton dans  la  poêle  avec  saindoux,  les 
ayant  saupoudrés  de  farine,  avec  poi- 
vre, sel,  tôles  de  clou  ;  quand  ils  seront 
rôtis,  ajoutez  pe-nil,  thym,   marjolaine, 

que  c'est  assez  assaisonné,   faites  bouil- 


118 


lir  le  tout  un  iastant  et  jetez-le  daLs 
un  plat  creux  garni  de  quatre  doigts  de 
pâte,  autour  ;  couvrez  de  pâte,  laissant 
une  ouverture  au  milieu,  pour  un  bou- 
quet de  pâte,  que  vous  lèverez  avec 
soin,  quand  le  pâté  sera  cuit,  pour  jf^ter 
un  peu  dijus  que  vous  aurez  conservé,^ 
ce  qui  empêchera  le  pâté  d'être  sec. 

Autre. 

Vous  préparez  la  viande  de  la  même 
manière,  mais  vous  n'y  mettez  ni  pain, 
ni  farine.  Faites  un  morceau  de  pâte 
feuilletée  que  vous  étendez  bien  mince 
et  que  vous  coupez  par  morceaux  large 
de  deux  bu  trois  doigts  ;  mettez  ces  mor- 
ceaux de  pâte  avec  le  mouton  que  vous 
placez  par  rangs,  avant  de  les  couvrir 
de  pâte. 


Pâté  au  veau. 
Même  procédé  que  pour  le  pâté  au 
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le  pâté  au 
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mouton  ci-dessus,  mais  vous  y  ajoute- 
rez des  petites  tranches  de  lard,  le  veau 
n'étant  pas  aussi  gras  que  le  mou<on. 
On  coupe  le  veau  par  tranches,  ou  on 
le  hache  bien  fin. 

Pâté  aux  poulets. 

Coupez  le  poulet  en  huit  morceaux, 
et  procédez  comme  pour  le  pâté  au  mou- 
ton. 

1*ATÉ  AU    PORC-FEAIS. 

On  hache  le  porc-frais  bien  fin,  avec 
oignon  et  assaisonnement,  on  le  lait  re- 
venir dans  la  poêle,  ensuite  on  le  met 
dans  un  plat  garni  de  pâte  que  l'on 
couvre  comme  ies  pâtés  ci-dessus. 

Pâté  aux  patates. 

Pilez  des  patates  bien  cuites,  en  mar. 
melade,  avec  poivre,  sel,  beurre  ou  crè- 
me. Mettez-les  dans  la  pâte,  et  faites 
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caire.  Si  on  aime  Poiguon,  on  en  peut 
mettre  arec  persil. 

Pâté  aux  petits  oiseaux  blancs. 

Après  avoir,  préparé  les  oiseaux, 
comme  les  autres  gibiers,  placez-les 
dans  un  plat  de  ferblanc,  mettez  un 
rang  de  mie  de  pain  à  chaque  rang 
d'oiseau,  couvrez-les  de  beurre,  faites 
jaunir.  Ajoutez  un  peu  d'eau,  et  cou- 
vrez de  pâte.       - 

Autre. 

Après  avoir  préparé  les  oiseaux,  ha- 
chez des  filets  de  cochon  avec  un  peu 
d'oigaon,  persil,  poivre,  sel,  thym,  sari- 
ette,  et  faites  revenir  les  oiseaux  dans 
la  poêle,  avec  saindoux  et  farine.  Vous 
ajouterez  plus  tard  six  cuilleréas  d'eau, 
et  ferez  bouillir  tout  cela  ;  ensuite  pla- 
oëz-ics  uaus  un  plat  entouré  de  pâte. 
Cuisez  au  four  ou  au  fuurneau. 
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en  peut 


JLANCS. 

oiReaux, 
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ittez  UQ 
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s  d'eau, 
nite  pla- 
de  pâte. 


Pâté  aux  grillades  de  bœuf. 

Après  avoir  battu  des  petites  tran- 
ches de  bœuf,  faites-leur  prendre  cou- 
leur dans  la  poêle  avec  saindoux,  poi- 
vre, sel  et  farine.  Retirez  et  faites  bouil- 
li? dans  un  chaudron,  avec  de  l'eau  à 
inégalité  et  des  épices  au  goût.  Placez- 
les  dans  un  plat,  comme  ci-dessus. 

Pâté  chaud  aux  poulets. 

Coupez  deux  poulets  par  morceaux 
que  vous  saupoudrez  de  farine  et  faites 
rôtir  dans  la  graisse;  mettez- les  dans  le 
chaudron  avec  de  l'eau  bouillante  à  l'é- 
galité, faites  revenir  deux  oignons  dans 
du  beurre,  ajoutez-les  à  la  sauce  avec 
sel,  poivre  et  clou  rond.  Si  la  sauce 
n'est  pas  assez  épaisse,  ajoutez-y  de  la 
farine  rôtie  dans  la  graisse,  afin  de  lui 
donner  une  belle  couleur.  On  peut  aus- 
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si  mettre  du  bœuf  ou  du  moutoa  dans 
ce  pâté. 


Pâté  gras  aux  huîtres. 


Vous 


poulet 


coupez  un  poulet  par  morceaux; 
(  on  peut  y  ajouter  du  porc- frais  haché,  ) 
saupoudrez-le  de  farine,  passez-le  dans 
la  poêle  avec  saindoux.  Quand  il  a  pris 
couleur,  ajoutez  un  peu  d'eau  et  laissez 
cuire  un  quart  d'ht»ure  avec  poivre, 
persil,  sarriette,  thym,  têtes  de  clou  au 
goût  ;  ajout'-z  (Imxjaunes  d'œufs,  qua- 
tre cuillerées  de  crème  et  retirez  du 
feu.  Ayant  coulé  Peau  d^s  huîtres,  met- 
tez-les dans  la  poêle  avec  mie  de  pain  ; 
placez  cette  préparation  dans  un  plat 
creux  avec  pâte  à  l'eutour  et  non  au 
fond;  couvrez  de  pâte  et  faites  cuire 
comme  les  autres  indiqués  ci-dessus. 

Autre. 
Après    avoir   fait  cuire  les   huîtres, 
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trois  minutes,  enlevez-les  et  coulez  le 
jus.  Faites  une  bonne  sauce  au  beurre 
avec  du  corn-starch  auquel  vous  ajoutez 
le  jus  et  les  huîtres,  assaisonnez  au 
goût.  Faites  une  pâte,  étendez-la  bien 
mince  ;  mettez  dans  des  petits  moules 
et  ajoutez  voire  préparation  d'huîtres. 
Que  vos  moules  ne  soient  pas  tout-à- 
fait  pleins.  Une  pinte  d'huîtres  vous 
donnera  douze  à  quinze    etits  pâtés. 

Pâtés  matores  aux  huîtres. 

Ayant  coulé  IVau  des  huîtres,  faites 
frire  un  oignon  dans  du  beurre,  ajou- 
tant mie  de  pain,  poivre,  persil,  jaunes 
d'œafs  battus,  et  brassez  le  tout  ensem- 
ble. Placez  dans  le  piat  comme  il  est 
dit  plus  haut,  &. 

Autre. 


huîtres, 


Lia  pâte  et  les  huîtres  doivent  ouire 
séparément.     1°  On  met  la  pâte  dans  le 
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moule  ou  plat  destiné  pour  cela,  ayant 
soin  de  mettre  un  morceau  de  pain  en- 
tre les  deux  croûtes,  pour  le  temps  de 
la  cuisson,  et  qu'on  devra  ôter  en  le 
retirant  du  feu.  2°  on  sépare  les  huîtres 
d'avec  le  jus  ;  le  jus  étant  coulé,  on  y 
ajoute  un  mopeau  de  beurre,  des  ctoct 
kérs  de  soda  piles  bien  fin,  du  sel  et  du 
poivre  rouge.  On  fait  bouillir  quelques 
instants,  après  lesquels  on  ajoute  les 
huîtres  et  trois  jaunes  d'œufs  battus 
dans  une  tasse  de  crème.  Mdttez  le  tout 
dans  les  croûtes. 


r 


Pâtés  de  noel. 

Prenez  deux  livres  de  raisin  dont 
vous  ôtez  les  graines,  trois  livres  de  co- 
rinthe  bien  lavé  et  séché,  une  langue 
de  bœuf  birtn  cuite,  trois  livres  da  suif 
de  bœuf,  doux  livres  de  sucre  blanc, 
deux  onces  de  citron  confit,  deux  oncL's 
d'écorce  de  citron  confite,   deux  onces 
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d'écorce  d'orange  confite,  deux  douzai- 
nes de    pommes  fameuses;  hachez  le 
tout  bien  fin,  ajoutez  une  muscade  râ- 
pée,  une  cuillerée  de  canelle  moulue, 
une  cuillerée  de  têtes  de  clou  moulues! 
une  chopine  de  brandy  et  une  de  vin 
blanc.     Mêlez    le    tout    parfaitement. 
Cette   préparation   peut   se   conserver 
plusieurs  mois  en  la  pressant  dans  un 
pot  et  la  recouvrant  de  papier  mouillé 
avec  du  brandy  ;  tenez  au  froid,   pour 
servir  au  besoin.  On  en  fait  des  pâtés 
couverts  dans  des  vaisseaux  plats.  On 
les    lait  cuire  au  four  ou  au  fourneau 
et  o»  les  sert  toujours  chauds.  On  peut 
faire  de  bons  pâtés  de  Noël  maigres  en 
omettant  la  langue  et  le  suif  On  peut 
aussi  les    faire  moin«  dispendieux  en 
remplaçant  le  sucre  blanc  par  du  sucre 
brut,   les  écorces  d'oranges  et  de  citron 
confites,  par  d'autres  qui  ne  le  sont  pas, 
le  via  blanc  par  du  vinaigre  ou  du  ci- 
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dre  (  i;e  dernier  est  meilleur  ),  le  brandy 
par  du  whiskî/,  et  la  langue  de  bœuf  par 
du  maigre  de  bœuf- 

FxTt  d'escargot. 

Préparez  votre  escargot  comme  pour 
le  ragnût,  coupez-le  par  morceaux  d'un 
pouce  carré,  mettez  dans  votre  chau- 
dron avec  un  bon  morceau  de  beurre, 
oignon,  persil,  sarriette,  une  toute  pe- 
tite gousse  d'ail,  sel  et  poivre  au  goût  ; 
laissez  cuire  à  petit  feu  l'espace  d'un 
quart  d'heure,  ajoutez  un  jaune  d'œuf, 
quatre  cuillerées  de  crème,  quelques 
gouttes  de  vinaigre.  Mettez  cette  pré- 
paration  dans   un    plat   et   recouvrez 
d'une  pâte. 


i<^  t 
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CHAPITRE  HUITIÈME. 
Des  différents  biscuits. 

Biscuits  a  l'anis.  -  Prenez  trois  livres 
de  beurre  pour  un  pot  de  Jait,  une  li- 
vre de  cassonade  blanche  ou  jaune  avec 
anis  et  farine,  une  cuillerée  de  soda. 
Laissez  lever  la  pâte,  ensuite  étendez-la, 
et  coupez-la.  Faites  cuire  sur  une  tôle. 

Biscuits  Communs. 

Pour  trois  jaunes  i^'œufs,  un  quarte- 
ron de  beurre,  trois  cuillerées  de  crème, 
une  tasse  de  sucre,  gros  comme  un  dé 
de  soda,  farine  au  besoin ,  on  laisse  le- 
ver la  pâte  pendant  une  heure.  Faites 
cuire  sur  uae  tôle, 
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ACTEBS. 

Prenez  trois  œufs  battus,  «ne  tasse 
de  sucre,  un  den,i-q„arteron  de  beurre 
défait,  une  lasse  de  crème  douce;  bat- 
tez  le  font, -ajoutez  une  poignée  d'anis, 
un  peu  de  seJ,  une  cuillerée  à  thé  de 
soda,  et  deux  cuillerées  à  thé  de  crème 

une  pâte  pas  trop  molle. 

Autres. 
Trois  œufs,  „„e  ^^^^^  ^^  ^  ^^ 

tasse  de  beurre,  une  tasse  d'eau,  .ne 
tasse  de  farine,  une  cuillerée  de  poudre 
allemande  et  d'anis. 

Biscuits  jaunes. 
Prenez  une  tasse  de  sucre,  cinq  jau- 

Z  t      "^'  l'""'-  ""«  *"-«  "i«  -^-e. 
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cinq  jau- 
de  crème, 
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k  la  farine  ;  mettez  de  l'anis  au  goût  ; 
étendez  la  pâte  vin  peu  épaisse,  et  faites 
cuire  dans  un  fourneau  bien  chaud. 

Biscuits  économiques. 

Prenez  deux  œufs^  une  tasse  de  su- 
cre, une  tasse  de  lait,  une  cuillerée  à 
table  de  be  :nre  ou  de  graisse  fondu,  le 
tout  bien  battu  ensemble;  ajoutez-y 
une  cuillerée  à  thé  de  soda,  deux  cuil- 
lerées de  crème  de  tartre  et  deux  tasses 
de  farine. 

Biscuits  a  déjeuner. 

Prenez  trois  livres  et  demie  de  sucre 
blanc,  trois  livres  et  un  quarteron  de 
beurre,  une  poignée  d'anis,  trois  cuille- 
rées à  soupe  de  poudre  allemande.  Fai- 
tes fondre  le  beurre  dans  une  pinte  ' 
d'eau  chaude,  faites  dissoudre  le  soda 
dan»  une  chopine  de  lait,  brassez  le 
9 
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tout  ensemble,  faites-en  une  pâte  bien 
ferme,  étend^z-la  bien  mince,  coupez 
les  biscuits  de  la  grandeur  que  vous 
voudrez,  puis  faites- les  cuire  prompte- 
ment. 


Autres. 

Prenez  trois  œufs  bien  battus,  une 
tasse  de  sucre,  une  tasse  de  beurre  dé- 
fait, mêlez  le  tout  ensemble,  et  ajou- 
tez-y une  cuillerée  à  table  de  poudre 
allemande,  puis,  mettez  de  la  farine 
pour  que  la  pâte  devienne  assez  dure 
pour  être  coui)ée. 

Biscuits  a  la  mêlasse. 

Prenez  une  chopine  de  mêlasse,  une 
cuillerée  à  soupe  de  soda  et  une  demi- 
cuillerée  à  soupe  d'alun  que  vous  faites 
dissoudre  dans  une  roquille  d'eau  tiède, 

niPtf.rtK  ATifinifa    r««v/-kt     /n/-vwivn^  .,« C  J_ 
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pour  faire  une  pâte  uu  peu  plus  épaisse 
que  ponr  le  pain  de  savoie.  Faites-les 
cuire  dans  des  moules  bieu  graissés. 

Autres. 

^  Une  chopine  de  mêlasse,  deux  cuille- 
rées à  soupe  de  soda,  une  demi-livre  de 
sucre,  une  demi-livre  de  graisse,  une 
cuillerée  à  thé  d'ammoniaque,  et  du 
gingembre  au  goût. 

Autres. 

Cent  livi-es  de  mêlasse,  une  livre  4e 
soda  dissous  dans  une  pinte  d'eau,  une 
d'alun  bouilli  dans  une  pinte  d'eau, 
épaississez  et  serrez-la  dans  un  vais- 
seau  couvert.  Quand  vous  voudrez  vous 
eu-servir,  prenez  dix  livres  de  cette  pâte, 
deux  de  graisse,  trois  de  sucre  et  le  gin  ' 
gembre  au  goût.  On  peut  Icf  f\iire  aux 
Citrons  et  aux  épices.  On  doit  mouiller 
le   dessus,  avant  de  les  cuire. 
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Janoises. 

"Prenez  trois  œufs  et  leur  pesanteur  ■  pa 
Je  sucre  blanc,  même  quantité  de  beur-lmc 
re;  délayez  le  tout  ensemble,  ajoutez  Jfei 
deux ,  cuillerées  à  thé  de  poudre  alle- 
mande et  une  cuillerée  de  crème  de 
tartre  mêlée  à  la  farine  pour  assécher 
la  pâte,  étendez  ensuite,  coupez,  et  fai- 
tes cuire. 

Autres. 


Cinq  livres  de  farine,  deux  de  beurre,, 
deux  de  sucre,  une  douzaine  d'œufs, 
six  cuillerées  à  table  d'ammoniaque, 
trois  demiards  de  lait.  Faites  cuire  dans 
les  moules.  On  peut  les  faire  moins  ri- 
ches en  mettant  quatre  cuillerées  à  ta- 
ble d'ammoniaouQ  et  une  livre  do 
beurre. 


iiTiA     livra     rlp 


lââ 


BiSOUITS  AIT  8U0UE. 

On  prépare  la  pâte   comme  celle  du 

|Paitide  suvoie,   et  on  la  met  dans  les 

moales  ;  au  moment  de  ies  mettre  au 

|feu,  on  les  couvre  d'un  glacis  fait  avec 

un  peu  plus  de  farine   que   de   sucre 

blanc,  qui  aura  été  passé  dans  un  sac  ; 

ou  les  fait  cuire  par  un  feu  modéré,  on 

be  les  retire  du  feu  que  lorsqu'ils  sont 

■Sien  jaunes  et  commencent  à  baisser. 

AUTBES. 

Une  chopine  de  crème  douce,  une 
liasse  à  thé  de  sucre,  un  quarteron  de 
[beurre  fondu,  deux  cuillerées  à  table 
[d'ammoniaque  que  vous  faites  dissou- 
Ire  dans  un  peu  d'eau  bouillante;  mê- 
liez le  tout  et  faites-en  une  pâte  un  peu 
[molle  :  étendez-la  un  peu  mince.  Il 
faut  que  le  fourneau  ne  soit  pas  bien 
lohaud. 
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Autres. 

Deux  œufs,  une  demi-livre  de  sucre, 
une  livre  de  farine,  un  quarteron  de 
beurre  fondu,  une  demi-tasse  de  lait, 
une  demi-tasse  de  crème,  une  cuillerée 
à  thé  jde  soda,  une  de  crème  de  tartre, 
mêlez  à  la  farine.  Faites  cuire  dans 
des  moules. 

Biscuits  communs 

Prenesr  une  tasse  de  lait,  une  tasse  de 
mêlasse,  trois  œufs,  une  once  de  beurre, 
deux  cuillerées  à  thé  de  poudre  alle- 
mande, de  la  farine  pour  faire  une 
bonne  pâte. 

Autres. 


Prenez   une  livre  et  demie  de  farine, 
quatre  œufs,  une   chopine  de  lait,   une] 
cuillerée  de  ]ie  ae  bière,  un  quarieron 
de  lieurrt>f 
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)our   faire   une 


AUTEES. 

Vingt-quatre  livres  de  farine,  trois 
de  graisse,  six  de  sucre,  huit  cuillerées 
à  soupe  d'ammoaiaque,  quatre  pintes 
et  une  chopine  de  lait  sur. 

Autres. 

Huit  livres  de  farine,  deux  de  beurre, 
deux  de  sucre,  quatre  cuillerées  à  soupe 
d'ammoniaque  et  deux  pintes  de  lait. 

Biscuits  blancs, 

Prenez  trois  œufs  battus  avec  une 
tasse  de  sucre  blanc,  une  tasse  à  thé  de 
beurre,  deux  cuillerées  à  thé  de  crème 
de  tartre,  une  petite  cuillerée  de  soda. 

Biscuits  des  montagnes. 

iiUU  œuib,   une  livre  de  ^uc^e,    une 
demi-livre  de    beurre,   une  cuillerée  ^ 
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soupe  de  soda,  une  de  crème  de  tartre, 
uu.»  pinte  de  lait,  deux  livres  de  larme. 

Autres. 

Six  livres  de  farine,  trois  quarterons 
de  graisse,  une  livre  et  demie  de  sucre, 
six  cuillerées  d'ammoniaque,  une  pmte 
de  lait. 

Biscuits  délicats. 

Une  tasse  de  beurre,  une  de  lait,  deux 
de  sucre,  deux  de  larine,  une  d'empois 
de  blé-dinde,  cinq  blancs  d'œufs,  une 
cuillerée  à  thé  de  soda,  deux  de  crème 
de  tartre  ;  fai^s  cuire  comme  la  tarte  à 
la  layette. 

Biscuits  au  chocolat. 

Six  œufs,  une  tasse  de  farine,  trois 
cniUerôes  à  soupe  de  chocolat,  deux  do 
sucre;  battez  le  jaune  avec  le  chocolat 
et  le  sucre  ;  mettez  la  farine. 
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COLAT. 

3  farine,  trois 
colat,  deux  do 
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Biscuits  riches. 

Dt^ux  livres  de  farine,  une  douzaine 
d'œufs,  une  livre  de  beurre,  deux  cuil- 
lerées à  soupe  d'ammoniaque,  une  livre 
de  sucre,  une  chopine  de  lait  ;  battez 
les  blaucs  d'œufs  séparément. 

Washington. 

Dix  livres  de  farine,  deux  de  beurre, 
quatre  de  bucre,  une  douzaine  et  demie 
d'œufs,  huit  cuillerées  à  soupe  d'am- 
moniaque, trois  demiards  de  lait. 

Biscuits  a  la  reine. 

Cinq  livres  de  farine,  une  livre  et  un 
quarteron  de  beurre,  deux  de  sucre, 
trois  cuillerées  à  dessert  d'ammoniaque 
et  cinq  roquilles  de  lait. 
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.uae  de    eucie,   niic  doiazaine  d'oeufs, 
deux  cuillerées  d'ammoniaque. 

Autres. 

Une  pibte  de  jaunes  d'œufs.  iine  li- 
vre  de  sucre,  une  tasse  de  beiirre  fondu 
une  tasU  de  raisin,  huit  cuillerées  à 
soupe  decorinthe,  une  livre  et  demie 
de  farine.  Faites  cuire  s  ur  un  papier, 
coupez,  et  saupoudrez  de  sucre. 

Autres. 

Une  demi-livre,   de  sucre,    un  quar- 
teron de  beurre,  quatre  œufs,  une  cuil- 
lerée  à    dessert    d'ammoniaque,    une 
cuillerée   à  dessert  de  soda,   une^pmte 
de  lait,  deux  livres  et  demie  de  farine. 
Kaites  cuire. 


^Autres. 


Dix  livres  de  farine,  quai  re  v^e 
quatre  livres  et  demie  de  sucre,    cinq 


ine  d'œufs, 


Bufs,  une  li- 
iiirre  fou  du, 
cuilleiées  à 
^le  et  demie 
LT  uu  papier, 
iucre. 


•e,  un  quar- 
ufs,  une  cuil- 
iiiaque,  une 
la,  une  pinte 
mie  de  farine. 
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demiards   de  lait,  trois  œufs;  lavez  le 
dessus  avec  des  œufs.  Faites  cuire. 

Biscuits  aux  amandes. 

Une  demi-livre  de  sucre,  trois  quar- 
terons d'amandes  pilées,  cinq  œufs,  une 
livre  de  farine. 

Autres. 

Prenez  une  demi-livre  de  sucre,  une 
demi-livre  de  beurre,  une  demi- livre 
de  farine,  un  quarteron  d'amandes 
amères,  huit  œufs,  blancs  et  jaunes 
battus  séparément. 

Biscuits  a  la  farine  d'avoine. 

Prenez  une  pinte  de  lait  sur  ou 
caillé,  une  cuillerée  à  thé  de  sel,  de  la 
farine  d'avoine  bien  sassée  avec  la- 
quelle vous  faites  une  pâte  un  peu 

cpaiDoc,      uuc     v;uiiiCii;u     a  liiU     UU    tiOUci. 
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lerée  de  lait  ;  beurrez  une  lèchefrite,  et 
faites  cuire  pendant  une  heure,  après 
quoi  vous  couperez  cette  galette  par 
morceaux.  L'on  peut  y  ajouter,  si  l'on 
veut,  un  peu  de  mêlasse,  une  cuillerée 
de  crème  et  quelques  épiées.  Ces  bis- 
cuits ne  sq  font  que  pour  le  souper. 

Autres. 

Six  livres  de  farine  d'avoine  bien 
fine,  trois  livres  de  graisse,  un  peu  de 
mêlasse:  faites  cette  pâle  avec  du  le- 
vain, laissez  lever,  mettez  un  peu  de 
soda,  laissez  lever  de  nouveau  et  faites 
cuire. 

Biscuits  a  thé. 

Un  quarteron  de  graisse,  trois  livres 
et  demie  de  farine,  trois  tasses  de  lait 
sur,  une  cuillerée  à  thé  de  soda,  une 
d*ammoDiaque,  un  peu  de  sucre,  laves 
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befrite,  et 
[Te,  après 
ilette  par 
er,  si  l'on 
cuillerée 
Ces  bis- 
souper. 


jine  bien 
un  peu  de 
eo  du  Je- 
an peu  de 
,11  et  faites 


trois  livres 

5ses  de  lait 

Boda,    une 
1 ^„ 


le  dessus  avec  du  jaune  d'œuf.  Faites 
cuire*. 

Autres. 

Neuf  livres  de  farine,  une  livre  et 
demie  de  graisse,  deux  livres  et  demie 
de  sucre,  douze  cuillerées  à  table  d'am- 
moniaque, deux  pintes  de  lait  ;  étendez 
la  pâte  et  coupez.  Vous  pouvez  garnir 
le  dessus  des  biscuits  en  su«re  blanc 
ou  de  couleur  ou  l'ébourriffer  avec  deux 
fourchettes.  On  peut  aussi  battre  un 
blanc  d'œuf  avec  du  sucre  ou  le  jaune. 
Si  on  le  désire  brun,  on  met  de  la  mê- 
lasse. 

Autres. 

Une  livre  et  demie  de  farine,  une  de 
beurre,  une  de  sucre,  quatre  œufs,  un 
peu  de  cannelle  et  d'anis,  deux  cuil- 
lerées à  table  d'ammoniaque.    On  doit 


il 
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toujours  mettre  l'ainmoniaque  dans  le 
liquide  et  le  bien  raêltr. 


BiCUITS  AU  COCOA. 

Prenez  le  coeoa»  mettez  moitié  de 
sucre  et  4'œufs.  Les  œufs  doivent  être 
battus  avec  le  sucre,  ajoutez  ensuite  le 
cocoa,  épaississez  avec  de  la  farine,  en  y 
ajoutant  trois  cuillerées  à  table  de 
beurre  fondu,  une  demi-cuillerée  à  thé 
de  soda  et  une  de  crème  de  tartre.  Eten- 
dez  et  coupez. 

Autres 


\ 


Quatre  œufs,  une  tasse  de  sucre,  un 
peu  de  muscade,  une  cuillerée  de  soda, 
une  tasse  de  beurre,  ajoutez  la  farine 
pour  que  la  pâte  puisse  s'étendre  faci- 
lement, coupez  rond,  faites  un  trou  au 
milieu  et  faites  cuire. 
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Biscuits  a  la  portuoale. 

Prenez  une  livre  de  farine,  une  livre 
de  beurre,  défait  en  crème,  une  demi- 
livre  de  coriathe,  une  livre  de  sucre, 
dix  œufs,  deux  cuillerées  de  vin  blanc, 
deux  d'eau  de  rose  ;  brassez  le  tout  en- 
semble, graissez  les  moules,  emplissez 
à  moitié,  faites  cuire  à  un  feu  modéré. 
On  peut  aussi  y  mettre  des  amandes 
blanches  pilées, 

Ceackeus. 

Six  livres  de  farine,  une  de  beurre, 
deux  livres  et  demie  de  sucre,  une  pinte 
de  lait,  deux  cuillerées  à  table  d'am- 
moniaque. 

Autres. 

Une  demi-livre  de  sucre,  une  demi- 
livre  de  beurre,  six  œufs,  une  pinte  de 
lait,   une  livre  de  farine,   une  roquille 
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de  vin  blanc  ;  coupez  rond.  Après  Mrô 
cuit,  mettez  de  la  crème  fouettée  de^ 
dans. 


Autres. 

Neuf  livres  de  farine,  deux  livres  et 
demie  de  beurre,  trois  livres  et  demie 
de  sucre,  une  douzaine  et  demie  d'œufs, 
huit  cuillerées  à  table  d'ammoniaque, 
une  pinte  de  lait.  Défaites  le  su^re  et 
le  beurre  ensemble,  ajoutez  les  œufs 
un  par  un,  ensuite  le  lait,  puis  l'am- 
moniaque qui  doit  être  sassée,  et  enfin 
la  farine  ;  on  les  met  sur  des  tôles  par 
cuillerée,  ou  en  les  passant  dans  une 
pointe  en  ferblanc. 

Autres. 

Huit  livres  de  farine,  une  livre  et 
demie  de  beurre,  trois  livre,  de  sucre, 
une  douzaine  d^œufs,  six  cuiîleTées  à 
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table  d'ammoniaque,  sept  chopines  do 
lait. 

Biscuits  a  la  crème. 

Deux  œufs,  une  tasse  et  demie  de  su- 
cre, une  tasse  de  beurre  fondu,  une 
tasse  de  crôme  sure,  une  cuillerée  à 
thé  de  soda,  deux  de  crème  détartre, 
une  livre  de  farine. 

Biscuits  troués. 

Six  livres  de  farine,  une  de  beurre, 
une  livre  et  demie  de  sucre,  deux  cuil- 
leréeK  àtable  d'ammoniaque,  une  pmte 
de  lait.  Roulez  et  coupez  trop 

i-UTRES. 

Deux  œufs,  une  lasse  i  t  demie  de  su- 
cre, une  tasse  de  beurre,  autant  de 
^raisee,  une  tasse  de  îait  doux,   quatre 

10 
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cuillerées  à  thé  de  poudre  allemaBde. 
Koulez  et  coupez. 

Atjtbes. 

Deux  œufs,  trois  tasses  de  sucre,  une 
ta  .  dé  beurre  défait,  une  demi-tasse 
de  graisse,  une  tasse  et  demie  de  lait, 
cinq  cuillerées  à  thé  de  poudre  alle- 
mande mêlée  à  la  farine. 

Biscuits  A  LA.  MADELEINE.    - 

Battez  six  œufs  avec  trois  quarterons  , 
de  sucre,  trois  quarterons  de  beurre  dé- 
fait en  crème,  ajoutez  uu  /«"«  à  vm 
d'anis  bien  lavé,  un  demiard  de  lait, 
trois  cuillerées  à  table  de  poudre  alle- 
mande, brassez  le  tout  ensemble  avec 
r  tre  et  domie  de  fariiie  Prenez  a 


vre  ei  uruii>=  «^ 

™nr.,Pa,nï.  roulez-la  et  mettez 

^ruTe.ilëdans  le  fourneau.  On  peut 

aussi  les  faire  cuire  dans  le  saindoux 
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Biscuits  au  oingembre. 

Baux  tasses  de  sucre,  deux  tasses  de 
mêlasse,  les  trois  quarts  d'une  tasse  de 
poudre  de  gingembre,  une  tasse  de 
beurre  défait,  une  tasse  de  crème,  cinq 
cuillerées  à  thé  de  soda  échaudé  avec 
du  vinaigre,  huit  œufs  battus,  les 
blancs  et  les  jaunes  séparément.  Roulez, 
coupez  et  faites  cuire. 


Biscuits  a  la  jeannette. 

Deux  tasses  de  beurre,  quatre  tasses 
de  sucre,  deux  cuillerées  à  thé  de  soda, 
quatre  cuillerées  à  thé  de  crème  de  tar- 
tre ;  brassez  le  beurre  et  le  sucre,  cinq 
œufs  battus,  les  blancs  et  les  jaunes 
séparément;  ajoutez  deux  tasses  de  lait, 


dep  moules. 


iûîtes  ouirê  dan^ 
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Biscuits  a  la  muscade. 

Une  tasse  de  sucre,  une  tasse  de 
beurre  mêlé  dans  la  farine,  une  mus- 
cade, une  tasse  de  crème,  une  tasse  de 
lailj,  une  cuillerée  à  thé  de  soda,  deux 
de  poudre  allemande,  la  farine  à  vo- 
lonté. Coupez  et  faites  cuire 

Biscuits  a  l'anis. 

Trois  œufs  battus  avec  une  tasse  de 
sucre,  gros  comme  un  œuf  de  beurre 
mêlé  dans  îa  farine,  une  cuillerée  à  thé 
de  soda  et  deux  de  crêma  de  tartre, 
une  poignée  d'anis  ;  faites  la  pâte  pas 
trop  dure  ;  coupez  et  faites  cuire. 

Biscuits  sucrés. 

Huit  œufs,  quatre  tasses  de  sucre, 
une  ta?çe  de  beurre  défait  en  crème, 
deux  taises  de  laif    tmio   /ii^iii.^«A x 

thé  de  soda,   quatre  cuillerées  à  thé  de 
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crème  de  tartre  mêlée  dans  huit  tasce^ 
de  farine,  essence  au  goût;  faites  cuire 
dans  les  moules. 

Biscuits  a  la  crème. 

Une  douzaine  d'œufs,  trois  tasses  de 
sucre,  trois  tasses  de  crème,  (  la  crème 
sure  est  préférable)  deux  tasses  de 
beurre  dp  .  en  crème,  anis  ou  corin- 
the,  si  0     .;  veut. 

Autres. 

Quatre  lasses  de  beurre  délàil,  cinq 
tasses  de  sucro,  deux  tasses  de  lait  aigre 
trois  cuillerées  de  sodi,  six  cuillerées 
de  crème  de  tartre,  six  œufs,  assez  de 
farir.e  pour  rouler  cette  pâte.  Coupez  ' 
l'épaisseur  que  vous  voudrez  et  faites 
cuire. 


Autres 
Une  douzaine  d'œufs,  trois  tasses  d 
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sucre,  dix  cuillerées  à  soupe  de  beurre  ' 
défait  en  crème,  une  cuillerée  à  thé  de 
soda  et  trois  de    poudre     allemande. 
Faites  la  pâte  dure,   coupez,  mettez  du 
sucre  dessus  et  faites  cuire.  * 

«  Autres. 

Un  quarteron  de  beurre  défait,  une 
chopine  de  lait,  une  once  de  corne  de 
cerf,  mettez  par  morceaux  sur  une  tôle 
ou  dans  des  moules. 

Autres. 

Douze  tasses  de  farine,  cinq  tasses 
de  sucre,  quatre  tasses  de  lait,  deux 
tasses  de  beurre  défait,  quatre  cuille- 
rées à  thé  de  soda  échaudé  avec  du  vi- 
naigre. Si  l'on  veut,  on  peut  y  ajoute»- 
du  petit  raisin. 


Biscuits  de   mesure. 
Une  douzaine  d'œufs',  trois  tasses  de 
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de  beurre 
\e  à  thé  de 
lilemaiide. 
mettez  du 


sucre,  trois  tasses  de  crème,  une  tasse 
de  beurre  défait  eu  crème,  une  tasse  de 
beurre  fondu,  une  tasse  de  lait  et  du 
petit  raisin  au  goût,  trois  cuillerées  de 
poudre  allemaude.  Faites  cuire  dans 
les  moules. 


sfait,  une 
3  corne  de 
r  une  tôle 
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ait,  deux 
re  cuille- 
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tasses  de 


Biscuits  en  formé  de  bouleau. 

Deux  œufs  et  même  quantité  de  lait, 
gros  comme  un  œuf  de  beurre,  deux 
cuillerées  et  deniie  à  tbé  de  poudre  al- 
lemande, deux  tasses  et  demie  de  fari- 
ne mêlée  avco  les  jaunes  d'œufs,  un 
verre  de  vin  blanc,  essence  de  citron 
au  goût.  Fanes  cuire  sur  un  papier  ou 
une  tôle  beurrée.  , 

Biscuits  chauds. 

Un  œuf,  trois  cuillerées  à  table  de 
crème,  du  beurre  la  grosseur  de  deux 
œufs,  une  tasse  de  lait,  quatre  tasses 
de  farine,  huit  cuillerées  à  thé  de  pou- 
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dre  allemande  ;  on  graisse  une  tôle  et 
on  les  met  par  cuillerée. 

Autres. 

^  Deux  livres  de  farine,  six  cuillerées 
a  the  de  poudre  allemande,  la  grosseur 
dui?,^œufde  beurre;  dClayez  avec  du 
lait  sur. 

Autres. 

Une  tasse  de  crème  sure,  une  tasse 
de  lait  sur,  la  g-osseur  d'un  jaune 
d'œuf  de  graisse,  une  cuiJlerée  à  thé  de 
«oda,  deux  de  crème  de  tartre,  farine 
au  besoin. 

» 

Autres. 

Une  pinte  de  farine,  cinq  cuillerées 
à  thé  de  poudre  allemande,  la  grosseur 
de  deux  œufs  de  beurre  ;  délayer  avec 
du  lait  doux,  faites  une  pâte  aussi 
mdiieque  poe-îible. 
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MUFFINS. 

Deux  tasses  de  farine,  la  grosseur 
d'un  jaune  d'œuf  d«  beurre,  deux  œufs, 
du  lait  pour  en  faire  une  pâte  à  crêpe  ; 
ajoutez  une  cuillerée  à  thé  de  soda 
avant  de  les  mettre  au  feu.  Pour  être 
servis  chauds  avec  sirop  d  érable. 

Autres. 

Un  gallon  de  mêlasse,  trois  quarte- 
rons de  graisse  fondue,  une  demi-livre 
d'alun  dissous  dans  une  chopine  d'eau 
bouillante,  un  quarteron  de  soda  dis- 
sous dans  la  même  quantité  d'eau, 
deux  cuillerées  à  table  de  gingembre. 
Faites  une  pâte  pas  trop  dure,  roulez, 
coupez  et  faites  cuire.     . 

Beunnes. 
Prenez   environ    quatre   pintes    de 
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fleur  dans  laquelle  vous  défartes  trois 
quarterons  de  graisse ,  ajoutez  une  pin- 
te de  froment,  une  pinte  d'eau  de  pa- 
tates,  plutôt  chaude  que    tiède,   une 
demi-îivrre    de    sucre,     quatre    œufs, 
une  poignée  d'anis,   une  cuillerée  de 
sel  ;  faites  une  pâte  m  peu  dure,  met- 
tez-ia  dans  un  appartement  chtfUd  et 
laissez-la  lever  quatre  heures.    Prenez 
ensuite  cette  péte,  mettez-la  sur  le  pé- 
trin, étirez  par  poignées  que  vous  lais- 
sez tomber  au  milieu  et  laissez-la  lever 
encore  deux  heures,  après  quoi  vous  la 
mettez  en  petits  pains  sur  des  tôies  et 
les  laissez  lever  encore  une  heure  dans 
une  place  un  peu  chaude.    Prenez  un 
œuf  et  un  peu  de  lait,  vernissez  les 
beunnes  avec    une  plume  et  mettez 
cuire  dans  un  fourneau  pas  trop  chaud. 

Beunnes  au  lait  bouilli. 
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demi-livre  de  beurre,  trois  quarterons 
de  sucre,  une  pinte  de  froment,  une 
pinte  de  lait  bouilli,  refroidi.  Même 
procédé  pour  laisser  lever  la  pâte. 
Avant  de  mettre  les  beuunes  sur  les 
iôles,  étendez  la  pâte  de  l'épaisseur  du 
petit  doigt,  beurrez  bien  mince  la  moi- 
tié de  cette  pâte,  repliez-la  sur  l'autre 
moitié,  coupez  les  beunnes,  mettez- les 
sur  des  tôles  et  laissez  lever  environ 
une  heure.  Vernissez  avec  du  beurre 
ou  des  œufs  et  faites  cuire. 

Pain  de  blé- d'Inde. 

Deux  œufs  bien  battus,  t»ne  iasse  de 
sucre,  une  de  graissft,  une  de  beurre 
fondu,  deux  de  lait  sur,  une  cuillerée 
et  demie  de  soda,  le  tiers  de  farine  de 
blé,  le  reste  de  blé-d'Inde. 

AUTREB. 


Un  œuf,  blanc  et  jaune  battus  sépa- 
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'  lait  sur, 
i  fondue, 
ore,  une 
et  une 
joutez  à 
3^Jaissez 
t   faites 


nierées 
fraisse, 
lit  sur, 


I  trois 
opine 
raisse 
[re  Je 
^ec  la 
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Autres. 

Prenez  une  livre  de  farine,  une  de 
«ucre,  une  de  beurre,  quatre  œufs,  can- 
nelle, raisin  et  amandes  au  goût  ;  avant 
de  mettre  les  biscuits  sur  la  tôle,  rou- 
lez-les dans  le  sucre  blanc. 

Autres. 

Prenez  trois  livres  de  beurre,  un  pot 
de  lait,  une  livre  de  sucre,  une  chopi- 
ne  d'eau,  un  verre  de  brandy.  Faites 
une  pâte  avec  la  farine  préparée. 

Biscuits  courts. 

Une  pinte  de  lait,  un  quarteron  de 
beurre,  un  peu  de  sel,  une  cuilleroe  à 
thé  de  soda,  deux  de  crème  de  tartre 
mêlée  à  la  farine.  Faites  une  pâte  pas 


'i 
1 1 


,1 

1 


j 
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Prenez  àetxx  œnft  „„„  , 
-•re.  «ne  de  lait,  a  "e  de  h        '"  ^'  ^"• 
<=nilleréesà  tié  d^r^^    ""■^'  ^natre 

«ôlée  avec  .a  ie'^  ^-^r-^e 
grosseur  d'un  j,„„^;;2  ««"«doux  la 

uue  heure  à  un  &„  „  *^^'*'^«  '"'Jw 

""  '"»  assez  ardeut. 

■ACTRES. 

-'Sr;^i:';7/e.«a.eii. 

«««reb,ano,uneSeTf"»"'«««<'e     , 
««=='»  tout  et  ietezl„    h"""; '»'««• 
«»  ^erre  de  w!     *       '"  P*'«  ''^^c 
*i«  de  soda  "^  '*  •"•«  «""Iwée  à 


Autre 


s. 


»-  *«ne. 


HMah 


"■■N 


1Ô0 


Bsse  de  su- 
'■J'e,  quatre 
ailemande 
indoux  la 
^^'<es  cuire 
?ut. 


uatre  lU 
■tasse  de 
'•e;bras. 
te  avec 
IJerée  à 


de  gu- 
med^ 


mande,  de  l'anis  au  goût,  et  de  la  farine 
pour  durcir  cette  paie. 

Autres. 

Prenez  un  quarterm  dï  sucre,  un 
quarteron  de  beurre,  d^  ix  a  ifs,  cinq 
cuillerées  à  thé  de  poi*  ^f^  niiemande, 
un  demiard  de  lait  ;  baitez  les  œufs 
avec  du  sucre,  et  faites  deux  galettes 
avec  cette  préparation. 

Galettes  aux  patates. 

Faites  cuire  quatre  patates,  écrasez- 
les  et  passez-les  dans  une  passoire,  ajou- 
tez trois  œufs,  une  tasse  dé  crème  ou  de 
lait,  une  tasse  de  sucre  blanc,  ajoutez 
de  la  farine  préparée  avec  de  la  poudi  i 
allemande,  faites  une  pâte  dure,  faites 


.^^«•*   «  ^Mj-^         .«-I    .«    1 


1^ 


.1 ... 


J* 


neau. 
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Pate  excellente  rouR  tarte. 

Mêlez  ensemble  deux  livres  de  farine, 
une  demi-livre  de  beurre,  une  cuillerée 
à  table  d'ammoniaque,  une  chopine  de 
lait.  Mettez  cette  pâte  au  froid,  éten- 
dez-la  bien  mince.  Cette  préparation 
peut  faire  quatre  tartes. 

Croûte  de  pâté  aux  patates. 

Des  patates  bien  écrasées,  trois  œufs 
batius,  deux  cuillerées  à  table  de  farine. 

Autres. 

Une  tasse  de  farine,  une  cuillerée  à 
table  de  poudre  allemande,  la  grosseur 
d'un  œuf  de  beurre  ;  délayez  avec  du 
lait  doux,  ajoutez  deux  œufs  et  mettez 
sur  les  pâtés. 

Croûte  dt^  pâté    aux  pommes. 

Un  peu  plus  d'une  chopine  de  farine, 


fi 
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ARTE. 

e  farine, 
îuillèrée 
>pme  de 
i,  éteii- 
)aration 


lTES. 

>is  œufs 
î  farine. 


llerée  à 
rosse  ur 
lYec  du 
mettez 

VIES. 

farine, 


de  la  graisse,  la  gros^^eur  d'un  œuf,  un 
pen  plusde  beurre,  une  demi-cuillerée 

à  tabl«  d3  poadre   allemaiiia  ;   délavez 

avec  de  l'eau  ou  du  lait. 

Tarte  au  citron.        * 

Dmx  citrons,  deux   tasses  de  sucre 
quatre   œuf^  la  grosseur  d'un   œuf  de 
beurre;  râpez  l'é<orce  et  tranchez   Je 
citron,  battez  les  jaunes  d'œufs,  mélez- 
es#vec  le  sucre  et  le  citron;   brassez 
le   ont  ensemble  et  mettez- le  dans  les 
eartes.  Q«a-,d  elles  seront  cuites,  vous 
battrez- les  blancs  d'œufs  aven  du  su- 
cre   etvous    les  jetterez   dessus  ;  puis 
laites  brunir. 


Pain  de  sa  voie. 


Poui 


ir  une   livre  de   sucre   blanc,  on 

prend  SeizA  runP^    ««o.   1»„„   r     . 

une  heure.  Il  est 


11 


mieux  de  battre   en 


Il  I    > 
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îieige  quelques  blancs  d'œufs  à  part  et 

les  ajouter   ensuite  aux  autres";   après 

avoir  battus  les  œufs,    on  ajoute  deux 

cuillerées  de  crêrne  de  tartre,  et  une  de 

soda!  On  met  ensuite  dans  les   œufs 

battus  une  livre  de  farine,  poignée  par 

poignée,  qu'on  brasse  avec  une  palette 

de  bois,  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  bien 

mêlé.  Après   avoir  beurré   les  moules, 

on  fait  cuire  par  un  feu  modéré. 

t. -^^ 
Pain  de  sa  voie  au  beurre. 

♦ 
Ou  suit   les   mêmes  directions    que 

pour  le  précédent,  seulement  on  ajou- 
te aux  œufs  battus,  une  demi-livre  de 
beurre  qui  aura  été  défait  ;  on  bat  le 
tout  encore  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien 
mêlé,  on  met  dans  les  moules,  et  on  fait 
cuire  par  un  feu  modéré. 


TTTTÎIi' 


Trois  œufs,  trois   quarts  d'une    tasse 


^ 
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à  part  et 
s";  après 
iite  deux 
?t  une  de 
les  œufs 
ignée  par 
le  paWte 
soit  bien 
î  moules, 
jré. 

•  ' 

JRRE. 

ions  que 
t  on  ajou- 
i-livre  de 
)n  bat  le 
soit  bien 
et  on  fait 


une    tasse 


de  sucre,,  deux  cuillerées  de  crème,  uiie 
demi-ta.8e  de  beurredéfait,  une  cuilie- 
ree  a  ihé  de  soda,  une  et  demie  de  crè- 
me de  tartre  mêlée  à  la  far' le. 

Autre. 

Trois  œufs,  une  demi-tasse  de  sucre 
une  tasse  de  laitsur,  une  demi-tasse  de' 
beurre,  une  cuillerée  à  thé  de  toda  et 
un  peu  de  muscade. 

Pain  de  sa  voie' a  la  reine. 

Une  livre  de  beurre  défait  eu  crème 
une  livre  de  sucre  mêlé  au  beurre,  dix 
œut«  brassés  avec  le  beurre  et  le  sucre 
u^»e  livre  d.  farine  mise  par  cuillerées: 

Autre. 

Trois  OTiaTtf»v.-\«c  a.,  i j  "»  • 

créoie   une  douzaine  d'œufc,  dont  vous 
battez  les  blancs  en  neige  et  les  jaunes 


■V- 


It'., 
V 


Mé4 


avec  une  livre  et  demie  de  sucre  blanc, 
un  petit  verre  de  brandy  ou  de  vm 
blanc,  et  ajoutez  la  farine  par  petite 
quantité,  comme  dans  les  recettes  pré- 
cédeutes, 

'  PaîN  D'éPONGE. 

^'^x  œufs  battus  séparément,  deuï 
tasses  de  sucre,  deux  tasses  de  farine, 
deux  cuillerées  de  crème  de  tartre,  une 
cuillerée  de  soda  échaudé  avec  du  vi- 
naigre, un  verre  à  piea  de  vin  blanc, 
essence  de  citron  au  goût.  Mettez  dans 
des  moules  et  faites  cuire. 


Autre. 


0» 


Neuf  œufs,  la  pesanteur  de  ciinq 
œufs  de  farine.  Battez  les  blancs  en 
neige  et  les  jaunes  avec  le  sucre.  Mê- 
lez le  tout,  et  ajoutez  la  farine  par  cuil- 
lerée. 


?  blanc, 
de  vin 
•  petite 
es  pré- 


:,  déni 
farine, 
;ie,  nne 
;  du  vi- 
1  blanc, 
ez  dans 


9* 

le  cinq 
ancs  en 
re.  Mê- 
ar  cuii- 
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Le  môme  gâteau,  peut  se  préparer  en 
réservant  quatre  blancs  d'œul's   battus 
en  ndge,  qu'on  ajoute  à  la  pâte,  après  ^ 
qu'elle  est  faite. 

■       *  Autre. 

Prenez  six  œufs,  battez  les  blancs  en 
neige,  et  les  jaunes  avec  deux  tasses 
de  sucre  blanc,  mêlez  ensemble.  Met- 
tez deux  tasses  de  farine  auxquelles 
vous  mêlerez  deux  cuillerées  à  thé  do 
crème  de  tartre,  un  verre  à  vin  de  bran- 
dy  ou  de  vin  blanc,  essence  au  goût. 
Au  moment  de  faire  cuire,  mettez  une 
demi-cuillerée  de  soda  échaudé. 

GrATKAU  B'ÉPONGE. 

Une   douzaine  d'œufs,    une   livre  de 
sucre,  une  livre   de  farine;  battez  les 
blancs  eu   neige  et   les  jaunis   avec  le      ^ 
suore,   et   ajoutez  les   blancs.  On  peut 
atissi    le  faire  autrement,  en  ajoutant 


ettez  trois  œufs,  uue  tsôse  de 
beuiTt»,  une  tasse  de  farine,  unt  tasse 
de  sucre,  deux  cuillerées  de  poudre  alle- 
inande,  laites  cuire.  Quand  ce  mélan- 
ge «era  cuit,  étendez  des  confitures 
dessus,  puis  vous  le  roulez  aussi  vite 
que  possible,  pendant  que  c'est  chaud. 

G-ATEAU  AU   CAFÉ. 

-  Trois  œufs,  une  tasse  de  sucre,  une 
de  b'/'urre  fondu,  une  de  mêlasse,  une 
de  cg»f^v,  ïiM<^  4^  raifcin,  deux  <Je  fE^rine, 
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j  s  ocre 


c  de'ûx 
re  alte- 


sse de 
€  tasse 
ire  aile - 
Intlan- 
ufitures 
i8Bi  vite 
chaud. 


'Te,  une 


deux  cuillerées  à   thé  de  poudr^  alle- 
mande. 

G-ATEAU  AUX  FRUITS. 

Deux  œufs,  une  tasse  *de  sucre,  une 
demi-tasse  de  beurre,  une  tasse  de  lait, 
une  demi-tâsse  de  mêlasse,  une  demi- 
livre  de  raisin,  une  tasse  de  corinthe, 
trois  tasses  de  farine,  deux  cuillerées  à 
thé  de  poudre  allemande,  cannelle, 
clou,  gingembre  et  muscade  au  goût.  ' 

Autre. 

Prenez  trois  œufs,  une  tasse  de  beur- 
re, une  tasse  de  mêlasse,  raisin  au  goût, 
une  tasse  de  corinthe,  un  peu  de  gin- 
gembre, cannelle,  cloix,  citron  confit, 
écorce  d'orange,  un  verre  de  brandt/]' 
deux  cuillerées  à  thé  de  crème  de  tartre 
mêlée  à  une  pinte  de  farine,  une  cuil- 
lerée k  thft    dp.  anr\a     6i^'Uo-,,AA  «,,^     1 

ajoutez  à  la  pâte  quand  elle  est  faite. 


F 


-r^ 


"^tawsr^nr^-ts^. 


'gS!»r^yg'!!a""»"'B!jBjawB  iiiLui  wttm/mSr^m*' 
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Q-ATEAU  AU  GINGEMBRE.  ^ 

Une  tasse  de  mêlasse,  nue  de  beurre, 
deux  de  suc»,  une  de  lait  sur,  quatre 
œufs;  trois  tasses  de  farine,  deux  cuil- 
lerées de  gingembre,  ùne.cuillerée  à 
thé  de  soda,  une  de  crème  de  tartre. 

(Bateau  d'or. 

Huit  jaunes  d'œufs,  une  tasse  et  de- 
mie de  sucre,  les  trois  quarts  d'une 
tasse  df»  beurre,  deux  tasses  de  farine, 
une  demi-tasse  de  lait,  une  demi-cuil- 
lerée à  thé  de  soda,  une  de  crème  de 
tartre. 

Gatrau  d'argent. 

Huit  blancs  d'œufs,  une  demi-tasse  de 
beurre,  les  trois  quarts  d'une *tasse  de 
lait  deux  tassas  et  dt^mie  de  farin»^,  une 
cuiiieiôr  â  ifiô  ue    Sûuà,  lliiè  Cie    crêuic 

4e  tartre,  essence  au  got|t. 


Na 
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Autre.  • 

Un  œuf  battu,  le  blanc  et  le  jaune 
séparément,  deux  cuilleiées  de  beurre 
foudu,  une  demi-tasse  de  lait,  deux 
tasses  de  farine,  une  de  sucré,  une  cuil- 
lerée à  ihô  de  soda,  deux  de  crème  de 
tartre. 

Autre.  t 

Un  œuf,   une  tasse  de  sucre,   deux     > 
ouces   de   beurre,   une   tasse   de    lait, 
quatre  cuillerées  à  thé  de  poudre  aller 
mande,  deux  tasses  de  farine.  * 

G-ATEAU  DES  ROIS. 

Prenez  une  demi-livre  de  farine,  une 
demi-livre  de  sucre,  battez  c^la  avec 
une  demi-livre  de  beurre  frais,  jusqu'à 
ce  que  ce  mélange  devienne  comme  du 
pain  émietté,  ajout.z  une  cuillerée  de 
Tin  blanc,  cinq  œufs  battus  séparément, 


'm 


I      ! 
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quatre  o:  .\  c  yAnihe^  mêlez  bien  le 
tout  ciisembie.  Ou  peut  aussi  mettre 
des  amandes  pilées,  et  une  cuillerée  à 
thé  «l'ammoniaque.  Graissez  les  mou- 
les et   faites  cuire. 

G-ATEAU  DE  MESUKK. 

Prenez  deux  tasses  de  beurre,  quatre 
de  sucre,  une  cuillerée  à  thé  de  soda 
dans  deux  tasses  de  lait  frais,  deux  cuil- 
lerées à  thé  de  crème  d*e  tartre.  Brassez 
le  btiurre  et  le  sucre  ensemble  pour  en 
fairo  une  crème;  ajoutez  à  cette  crème 
les  jaunes  de  cinq  œufs  ;  battez  les 
blauiis  en  neige,  et  ajoutez-les  aussi, 
puis  le  lait  qui  contient  le  soda,  et 'en 
dernier  lieu,  la  <^Tème  de  tartre  et  dix 
tas^s  de*  farine.  Mettez  lo  tout  d|ins 
un  gran  ^  vanc,  ou  partag<  z  dans  de 
petits.  T^  ^ites  cuire. 

Autre. 

un  quarteron  de  farine, 
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une  lirre  de  sucre,  trois  quarterons  de 
beurfe,  cinq  œufs,  un  quarteron  de  co- 
rinthe,  une  petite  tasse  de  lait,  une  de- 
mi-cuillerée  à  thé  de  soda,  épiées  bru- 
nes. Une  cuillerée  fait  un  gâteau.  Fai- 
tes^cuire  dans  uu  fourneau  très-chaud. 

Autre. 


Une  livre  de  beurre  et  une  livre  de 
sucre  battes  en  crème,  dix  œufs  bien 
battus,  un  demi-verre  à  pied  de  brandy, 
une  demi- muscade  râpée,  un  peu  d'es- 
SMice  de  citron  ou  de  vanille,  une  livre 
et  lemie  de  farine.  Mettez  dans  un 
mou.f.   et  faites  cuire  durant  une  heure. 


n 


ATEAU  Joyeux. 


farine 


TT  ' 

Une   pinte  de  farine  de   biéd'Inde, 

une  chopine  de  farine  de  blé,  échaudée 

et  refroidie,  une  petite  c^  ^erée  de  soda 

j -_  rii  _,_     ,        .         -  -' 

uu-uA  cuiiiëie,t:B  ûB  crème  de  tartre,  un 

pç.i^  de   lait,  du  sel    faites   une  pâte  à 


r  , 

»v    m 


i  r  1^ 
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m 

crêpe,   et  faites   cuire  dans   la  graisse 
comme  des  beignets. 

i 

Q-ATEAU  DE  MARIE. 

Une  pinte  de  farine,  une  demi-ta?so 
de  beurre,  une  cuillerée  à  table  de  pou- 
dre 'allemande;  mêlez  avec  de  l'eau 
pour  que  ce  soit  presqu'aussi  épais  que 
la  pâte  pour  tartes.  Faites^cuire  dans 
un  plat. 

G-ATEAU   POUR  LE  THÉ. 

Une  chopine  de  lait  caillé,  une  cuil- 
lerée de  soda,  un  morceau  de  beurre  de 
la  grosseur  d'un  œuf,  assez  de  farine 
pour  en  faire  une  pâte. 

.   Gâteau  d'épongé. 

,  Neuf  œufs,  aussi   pesant  de  sucre,  et 
moitié  de  farine. 
On  fait  les  doigts  de  dames,  les  tartes 


I 


■«••I 


i  graissé 


emi-ta^so 
edepou- 
de  l'eau 
épais  que 
lire  dans 


Ê. 

une  cnil* 

beurre  de 

de  farine 


e  sucre,  et 
,  les  tartes 


m 

à  la  fayette  et  1«8  rôles  avec  cette  même 
pâte. 

•       G-ATEAU   MARBRÉ  BRUN. 

Pute  brune. 

Une  tasse  de  mêlasse,  une  cuillerée 
à  thé  de  soda,  une  demi-tasse  de  beurre, 
une  de  cassonade,  une  de  lait  doux,  une 
cuillerée  à  table  de  canneile,*une  de 
clous  de  girofle,  une  cuillerée  à  dessert 
de  gingembre,  un  peu  de  muscade.  La 
pâte  doit  être  épaisse  comme  celle  du 
pain  de  savoie,  et  le  feu  modéré. 

Pute  blanche. 

• 

Quatre  blancs  d'œufs  une  demi-tasse 
de  beurre,  uu^  de  sucre  blanc,  une 
demi-tasse  de  lait,  une  cuillerée  à  thé 
de  soda,  deux  de  crème  de  tartre. 

Â'iiie  jauïiB. 
Quatre  jaunes  d'œufs,  le  quart  d'une 


■i^ïiti.^^'iiSÊ^'JWJîj.'^ai  4^im,.-:-. 
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tasse  dé  beurre,  nue  demi-tasse  de  cas* 
sonade,  une  d«  ini-tafese  de  lait,  trois 
cuillerées  de  crème,  une  demi  cuiUerée 
à  thé  de  soda,  une  de  crème  de  tartre, 
essence  de  citron. 

Les  pâtes  étant  préparées,  vous  les 
mettez  dans  les  moules  par  cuillerée, 
ayant  soin  de  les  disposer  de  manière 
à  faire  jine  pâte  marbrée. 

Autre  Ctateati  maiibré. 


Pâte  blanche. 


^ 


Cinq  blancs  d'œufs  battus  avec  deux 
tasses  de  sucre  blanc,  une  tasse  de  lait, 
une  dt^  beurre  défait,  une  cuillerée  à 
thé  de  soda  dissous  dans  le  lait,  un  peu 
de  vinaigre,  quatre  cnillerées  de  pou- 
dre allemande  mêlée  à  quatre  tasses 
de  farine. 

Pâfe  brune 

Cinq  jaunes  d'œufs  battus  avec  une 


se  de  cas* 
lait,  iTois 

cuillerée 

• 

de  tartre, 
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e  manière 
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ï  avec  une 
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tasse  de  sucre  brun,  une  tasse  de  lail, 
une  de  mêlasse,  une  cuillerée  a  thé  de 
soda  dissous  dans  le  lait,  un  peu  ^e  vi- 
naigre, quatre  cuillerées  de  poudre  alle- 
maade  mêlée  à  quatre  tasses  de  farine. 
Même  procédé  que  le  précédent. 

Gâteau  brillant. 

•  Deux  œufs,  deux  tasses  de  sucre,  deux 
cuillerées  à  table  de  beurre,  deux  tasses 
de  lait,  quatre  tasses  de  farine,  une 
demi-cuillerée  à  thé  de  soda,  une  de 
crème  de  tartre.  Lorsqu'il  est  cuit,  on 
doit  le  couper,  mettre  des  confitures 
'mtre,  le  couvrir  de  crème  fouettée  et 
saupoudrer  du  sucre  rose  dessus.  On 
uoit  garnir  ce  plat  avec  des  fleurs. 

Autre. 

Prenez   un   petit  gâteau   d'épongé, 
otez  le  milieu,.mettoz.le  dans  le  moule, 


lie 


et  rerapMssPZ-le  de   cnstard,  on  de  crè- 
me à  ta  gélatine. 

Autre. 

Une  livre  de  sucre,  une  de  beurre, 
une  de  farine,  dix  œufs.  Faites  cuire 
dan^s  une  lèchefrite,  «  oupez  en  deux  et 
mettez  de  la  gelée. 

Président. 

Prenez  un  morceau  de  pâte  feuilU^tée, 
étendez  mince,  beurrcz-en  la  moitié  de 
confitures  et  repliez  votre  pâte  ;  coupez 
par  petits  carrés  et  donnez  dt'iix  coups 
de  coupe-pâte  au  milieu  mouillez  avec 
une  plume,  saupoudrez  de  sucre  blanc 
Cl  faites  cuire. 

Tarte  a  la  fayette. 

Qnatre  œufs  bien  battus,  deux  tasses 
de  sucre,  les  trois  quarts  d'une  tasse  de 
beurre  fondu,  deux  tasses  de  lait,  une 
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cuillerée  à  thé  de  soda,  deux   de  crème 
de  tartre  mêlée  à  la  farine. 

AUTEE. 

sucre,  du  beurre  la  grosseur  d'uu  œ„f 

tro.«  oui   erées   à  table   de  lai"   doux 
deux  cuillerées  à  thé  et  demie  de  pou-' 

dre    allemande.  Faites  cuire  daasun 

fourneau  modérément  chaud. 

Autre. 

Trois  œufs  bien  battus  avec  une  tasse 

'crées  à  the  de  poudre   allemande   la 
|«.-ur  d'un  jaune  d'œuf  de  beurJ: 
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me,  deux  livres  de  farine,  du  lait  pour 
détremper  un  peu  plus  clair  que  pour 
la  pâte  à  crêpe.    Sucre  et  vin  au  goût. 

Autres. 

Pour  deux   livres  de  farine,    prenez 
si^  œufs,  trois  livres  de  cassonade  blan- 
che, délavez  le  tout  avec  un  peu  d'eau 
et  de   lait,  faites-en   une  pâte  un    peu 
plus  épaisse  que  celle  des  crêpes,  met- 
tez de  l'aiiio  an  goût    Elles  seront  plus 
douces  si  au  lieu  d'aiiis  vous  mettez  de 
la  muscade  et  de  la  cannelle.  Pour  pré- 
parer le  moule,  frottez-le  d'huile  d'olive 
des  deux  côtés,  pendant  quatre  minu- 
tes ;  après  l'avoir  bien  essuyé,  on  y  dé- 
pose la  pâte,  et  on  fait  cuire  par  un  feu 
modéré. 

MACAEO^•S. 

Battez  en   neige  six   blancs   d'œufs, 
prenez  troii^  livres  et  demie  de  farine 
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de  sucre  blanc,  une  demi-livre  faible 
d'amaudt^s  douces,  avec  essence  de  ra- 
tafia au  goût.  Quand  le  tout  est  bien 
mêlé,  mettez  par  boulettes  plus  petites 
qu'un  jaune  d'œuf.  Faites  cuire  dans 
le  four  et  déposez  sur  des  tôles  que 
vous  aurez  recouvertes   de  papier. 

Ml?.BINOUES. 


Cinq  blancs  d'œufs  fouettés  en  neige, 
une  demi-livre  de  farine  de  sucre,  met- 
tez sur  du  papier  par  cuillerées,  faites 
cuire  à  très  petit  feu. 


Autres. 

Prenez  cinq  blancs  d'œufs  battus  en 
neige,  mêlez  avec  uue  livre  et  demie  de 
sucre  blanc,  mettez  cette  pâte  par  cuil- 
lerée sur  un  papier  huilé,  et  faites  cuire 
n  trèj?  pjtit  feu. 
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Pâte  de  sucre  blakc  pour  garnir 

PAINS  DE    SAVOIE  ET  BISCUITS. 

Une  livre  de  sucre  blanc  grannlé, 
mettez  dans  une  poêle  avec  un  demiaid 
d'eau,  faites  bouillir  pour  faire  un  sirop 
épf^is,  laissez  refroidir,  brassez  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  bien  blanc;  si  la  pâte  n'est 
pas  assez  épaisse,  on  peut  ajontor  de  la 
fleur  de  sucre  blanc. 

Manière  de  blanchir  les  pains  dé 
savoie  et  les  gateaux. 

Prenez  de  la  farine  de  sucre  blanc, 
battez  avec  des  blancs  d'œufs,  jusqu'à 
ce  que  le  tout  soit  en  pâte.  Pour  trois 
blancs  d'œufs,  Mattez  une  demi-cuil- 
lerée à  thé  de  crê  me  de  tartre,  ou  bien  la 
grosseur  d'une  fève  d'acide  tartarique. 

Une  douzaine  d'œufs  battus  séparé- 
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tuent,  une  Hrre  et  demie  de  sucre,  une 
livre  et  un  quarteron  de  beurre  défait 
en  crème  ;  outre  cela  un  demiard  de 
crème,  trois  cuillerées  à  thé  de  soda  .et 
quai  re  de  crème  de  tartre  mêlée  dans 
la  farine. 

Autres. 

Prenez  quatre  œufs,  un  demiard  de 
lait,  une  domi-livre  de  beurre,  {faites 
chauffer  le  beurre  et  le  Jaitun  peu  plus 
que  tiède)  une  chopine  de  crêmp,  un 
verre  de  whiskj/ on  brandj/.  Lorsque  la 
pite  sera  un  peu  plus  épaiose  que  pour 
des  crêpes,  vous  échauderez  une  bonne 
cuillerée  de  soda  que  vous  mettrez  dans 
ia  pâte.  Laissez  lever  environ  une  de- 
mi-heure, pétrissez-la  de  nouveau,  rou- 
lez et   faites  cuire  dans  la  graisse. 

Autres. 
ttus  séparé-     I       Prenez  une  cuillerée  de  soda  dissous 
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daiis  une  tasse  de  lait,  une  livre  de 
beurre,  une  de  sucre,  quatre  œufs  bion 
battus  une  livrt»  et  d-mie  de  faune; 
ensuite  roulez  la  pâte,  coupez-la  e 
faites  cuire.  Ceite  même  recette  lait 
de  très  bous  biscuits. 

,  Autres. 

Prenez  douze  œufs,  une  livre  de 
beurre,  une  de  sucre  fo.idu  dans  deux 
petits  verres  d'eau  chaude,  battez-les 
avec  le  sucre  et  le  beurre,  a,joutez  un 
verre  de  brandi/,  du  soda  et  de  la  crème 
de  tartre,  laissez  lever  la  pâte  environ 
deux  heures. 

Autres. 

Prenez  six  œufs,  une  tasse  de  bourre, 
une  de  sucre,  une  de  lait,  une  cuillerée 
j ;i„  A^  la  fîiTine  Dour  une  pâte  pas 

trop  dure. 
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BeIGNES  ÉCOAl'HQUES. 

Prenpz  une  tasse  de  sucre,  deux  œufs 
bien  battus,  une  tasse  de  lait  doux,  une 
cuillerée  à  thé  de  soda  ébouillanté,  un 
peu  de  beurre  dans  la  farine,  muscade 
et  sel  au  goût. 

Beignes  a  la  canadienne. 

Une  livre  de  farine,  deux  cuillerées 
de  poudre  allemande,  une  douzaine 
d'œufs  battus  avec  une  livre  de  sutre^ 
deux  tasses  de  crème  ou  de  lait,  ou  en- 
core une  tasse  d'eau.  Ne  pas  rendre  la 
jmte  trop  dure,  et  la  laisser  bien  lever» 

Beignes. 

Prenez  uiie  douzaine  d'œufs,  une  li- 
vre de  bjurre,  une  livre  et  demie  de 
sucre,  une  pinte  de  lait  ;  ajoutez  à  cela, 
une  ciîillerp.p,  à  ihp  rît».  RfifÎM   pf.  denr  An 

crème  de  tartre  mêlée  à  la  farine. 
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Beione»  a  la  portugaise. 

Six  œufs  battus  ftéparément,  une  tasse 
de  beurre  défait,  une  d  mi-tasse  dVau, 
deux  tasses  de  sucre  blanc,  une  cuille- 
rée à  thé  de  soda,  une  et  demie  de  crè- 
me de  tartre  mêlée  à  la  farine. 

Autres. 

Trois  œufp,  une  tasse  et  demie  de 
sucre,  une  de  beurre  défait,  une  tasse 
et  demie  de  lait  doux,  cinq  cuillerées 
à  th^  de  poudre  allemande  mêlée  à  la 


Autres. 


Quatre  œufs,  trois  tasses  de  sucre, 
une  tasse  de  lait,  une  demi-tasse  de 
beurre,  une  demi-cuillerée  de  soda,  une 
Jis  r^-MÂm.o  A  a  tprtre  mêlée  à  la  farine. 
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Beionës  oîibinaîhes. 

Prenez  neuf  cuillerées  de  crème,  neuf 
cuillerées  de  sucre,  trois  œufs,  uue 
muscade  râpée,  une  cuillerée  de  pou- 
dre allemande,  du  sel,  un  peu  de  sui^ 
dans  la   graisse  pour  les  faire  cuire. 

Le  suif  donne  une  belle  couleur  aux 
beignes. 

Beignes  aux  patates. 

Prenez  linit  ou  dix  patates  bien  cui- 
tes, éorasez-Ies  en  farine,  délayez-les 
avec  du  lait,  et  ajoutez  quatre  œufs  ; 
mettez  ensuite  un  peu  de  farine  pour 
lier  la  pâte,  poivre,  sel  au  goût.  Faites 
cuire  dans  du  bturre  bien  chaud; 
quand  ils  seront  retiîés  du  feu,  saupou-' 
drezavecdu  sucre  et  servez- les  bien 
chauds. 
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Crêpes  communes. 

Faites  une  pâte  légère,  composée 
d'œufs,  fariné,  lait  et  sel,  vou-  ferez 
cuire  dans  une  petite  poêle  avec  graisse 
ou  beurre  chaud.  Si  les  œufs  sont  rares, 
vous  pouvez  les  remplacer  par  de  la 
neige  ou  bière  d  epinetle,  et  un  peu  de 
lait. 

Crêpes  au  lard. 

Prenez  trois  «"uillerées  de  farine  que 
vous  délayez  avec  du  lait,  trois  œufs. 
Faites  lôtir  deux  grillades  de  lard  que 
vous  coupez  ensuite  par  petits  mor- 
ceaux. Versez  dans  la  poêle,  quand  la 
graisse  est  bien  bouillante.  Faites  cuire 
dans  un  fourneau  bien  chaud 
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CHAPITRE  NEUVIÈME. 

DES  CONFITURES,    GELÉES  ET  CRÈMES. 

Avis.— Les  confitures,  gelées  ou  au- 
tres, et  les  sirops,  doive  ut  être  cuits 
daus  des  casseroles  de  cuivre  bien  écii- 
rèes.  Il  faut  éviter  toutefois  de  les  lais- 
ser Iroidir  dtdaiis,  de  peur  qu'ils  ne 
prennent  le  g«  ût  du  métal  :  observez 
ce  procédé  pour  la  préparation  des  li- 
queurs et  des  marinades. 


.1 


CONFITUBES  AUX  POMMES  GRISES. 

Après  avoir  pelé  les  pommes,  pesez 
autant  de  sucre  que  voua  aurez  pesant 
de  pommes  ;  couvrez  les  pommes  d'eau 
et  faites-les  bouillir  environ  vingt  mi- 
nutes ;  les  ayant  retirées,  jetez  le  sucre 
dans  le  jus,   et  faites  bouillir  en  sirop, 
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enécumaiit.  ensuite  mettez  les  pommes 
avec  le  siî-op  sur  un  feu  modéré,  re- 
muez-les avec  piécauiion  peudaut  la 
cuissou  ;  ajoutez  quelques  clous  de  gi- 
rofle, ou  de  l'éoorce  d'orange,  ni  vous 
l'aimez. 

Confitures  aux  poires. 

Pelez  les  i)oires  et  jetez-les  à  mesure 
dans  Teau  acidulée.  Préparez  un  sirop 
avec  la  même  pesauteur  de  sucre  que 
de  fruits.  Pendant  qu'il  bout,  mettez-y 
les  poires;    laissez  bouillir  et  écumez. 
Quand  elles  sont  cuites,  retirez-les  avec 
précaution,   et    Jaiseez  louijlir  3e  sirop 
jusqu'à  ce  qu'il    soit  bien  épais,   ver- 
sez-le ensuite  sur  les  poires,  laissez  re- 
froidir,  et    couvrez  (oinmo   i]  est  dit 
ci -a  près. 

Confitures  aux  pêches. 


Prenez- les  nnaf 
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Jes   avant   de   les  peler,    enlevez   les 
noyaux. 


\    P 


Confitures  aux  fraises  et  aux 
framroîses. 

l*ilez  du  sucre  blauc,  mettez  livre  de 
sucre  pour  livre  de  fraises  épurées,  sau- 
poudrez le  sucre  sur  les  fraises  par  lits  , 
laissez  reposer  une  heure,  puis  mettez 
au  feu  sans  eau,  faites  cuirç  en  remuant 
la  casserole,  écumez  avec  précaution, 
retirez-les  quand  vous  jugerez  que  le 
sirop  est  assez  épais. 

Confitures   aux  pommes  sêci^es. 

Les  pommes  séchées  ne  s'emploient 
pas  ordinairement  pour  les  confitures 
On  les  fait  cuire  avec  sucre  au  goût, 
après  les  avoir  mises  dans  l'eau  pendant 
une  nuit. 
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,     Grappes  DE  RAISIN  ou  DE 

GADELLES. 

Prenez  de  belles  grappes  de  gadelles 
ou  de  raisin  vert;  ayant  préparé  un 
sirop  que  vous  ferez  presque  cuife  sur 
le  feu,  trempez  chaque  grappe  dans  ce 
sirop,  pendant  une  minute,  retirez-la 
et  mettez-la  dans  du  sucre  pilé,  recom- 
mencez ce  procédé  plusieurs  fois,  jus- 
qu'à ce  que  les  grappes  soient  fermes 
et  presque  candies. 

Confitures  aux  atocath. 

Livre  pour  livre  avec  un  peu  d'eau  ;       i 
faites  cuire  pendant  une  heure.  ' 

Confitures  aux  groseilles. 

Livre  pour  livre,  mrttez  de  l'eau 
pour  faire  tondre  le  sucre,  et  jetez  lea 
groseilles  dans  le  sirop  ;  faites  cuire  ei^ 
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«remuant    la  casserole,    pendant   plus 
d'une  heure. 

Confitures  aux  prunes  rouges 
ordinaires. 

Comme  les  jçroseilles. 

Confitures  aux  citrouilles. 

Il  y  en  a  qui  cuisent  en  marmelade, 
d'autres  par  gros  more*  aux  telles  que 
les  crochejjj  coupées,  que  l'on  tait  sécher 
une  nuit  Ou  fait  ave;  du  sucre  blanc 
un  sirop  épais  dans  lequel  on  jette  la 
citrouille  coupée  par  morceaux  carrés. 
Ou  ajoute  un  citron  tranché,  ou  de  1  e- 
corce  de  citrou.  Si  l'on  se  sert  de  mê- 
lasse, on  mettra  livre  de  citrouille  par 
chopiiu'  de  mêlasse.  Faites  cuire  dou- 
cement. 

Confitures  aux  melons  français 

ou    MINORQUES. 

Prenez  un  melon  pas  trop  mûr,  cou» 
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pez  par  morceaux,  faites  un  sirop,  coir^ 
lez-le,  jetez-y  livre  de  melon  pour  li- 
vre de  sucre,  ajoutez  un  cilron.  Faites 
cuire  en  remuant  la  casserole. 

Confitures  aux  grosses  prunes 
blanches  ou  bleues. 

^Échaudez-les   pour  ôter  la  pelure: 
faites  cuire  comme  les  pêches. 

Confitures  aux  cotons 
DE  rhubarbe. 

Pelez,  coupez  par  morceaux,  échau- 
dez,  laissez  égoutter  dans  une  passoire, 
mettez  au  feu  avec  sucre,  et  faites 
cuire  sans  eau. 

Remarques.—  Toute  confiture  qu'on 
veut  conserver  doit  se  faire  avec  une 
livre  de  sucre  par  livre  de  txuits.  obser- 
vant  d'y  ajouter,  citron,  orange,  etc.  au 

CroÛt.     Envirnn  rfîv    VW««„ *.    .         n 
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confitures   sont  mises  en  pots,  il  faut 
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les  couvrir.  On  taille  des  rondelles  de 
papier  fin,  en  ayant  soin  de  laisser,  sur 
un  des  points  de  la  circonlerence,  une 
petite  languette  nécessaire  pour  retirer 
le  papier,  lorsqu'on  veut  servir  la  con- 
fitare.  On  met  de  l'eau-de-vie  dans  une 
assiette,  et  on  y  trempe  chaque  ron- 
delle, avant  de  la  placer  à  la  surface 
des  confitures  qu'on  veut  couvrir.  Il 
ne  faut  pas  que  le  papier  dépasse  la 
confiture  et  s'étende  sur  le  bord  du 
pot.  On  couvre  le  pot  entier  avec  un 
second  papier,  sur  lequel  on  inscrit 
l'espèce  de  confiture,  et  l'année  où  elle 
a  été  faite.  Il  faut  remplir  entièrement 
les  pots,  parce  que  l'évaporation  fait 
toujours  perdre  à  la  confiture  une  par- 
tie de  son  volume. 

Croquettes  de  pommes. 

Faites  une  pâte  feuilletée,  étendez-la 
13    ' 


II 


!  • 


■i  } 


iiiiWiiiiiinmï» 


!iSS!*!$Mii»^*>>'mmmm,^ 


194 

bien  mince  et  décîoupez-la  en  petHs 
cercles  ;  sur  une  moitié  de  ces  cercles, 
mettez  un  peu  de  marmelade  de 
pommes  ;  repliez  l'autre  moitié  par-des- 
sus, et  pressez^ les  bords  de  la  p%^e 
avec  les  doigts  ;  faites  frire  ces  cro- 
quettes, coavrez-les  de  sucre  pulvé- 
risé et  servez, 
i 

POMxMES    MERINGUÉES. 


Foncez  un  plat  avec  de  la  marmelade 
de  pommes,  on  peut  épaissir  la  marme- 
lade avec  dtiS  biscuits  secs  réduits  en 
poudre  et  les  disposer  en  rocher,  battez 
ensuite  des  blancs  d'œufs  avec  du  eucrc 
en  poudre  et  lo  resto  d'un  citron  râpé; 
endui^ez-eu  la  marmelade  pour  la  met- 
tre au  four;  quand  elle  est  bien  colorée, 
saupoudrt'z-la  de  sucre  grossièrement 
pulvérisé,  et  servez. 
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.    Conserves  au  sucre. 

tJnfc  livre  de  sucre  pour  trois  livres 
de  fruits  que  vous  avez  dû  peler.  Enle- 
vez les  noyaux,  et  faites  uu  sirop  épais, 
lorsque  les  fruits  ont  beaucoup  de  jus. 
Faites  bouillir  un  quart  d'heure  les 
fruits  mûrs,  un  peu  plus  de  temps,  ceux 
qui  ne  le  sont  pas.  E  in  pressez- vous  en- 
suite de  les  mettre  dans  des  cannes  que 
vous  aurez  mises  d'avance  dans  l'eau 
chaude.  Evitez  les  courants  d'air,  met- 
tez les  fraits  et  le  sirop  de  manière  k 
remplir  les  cannes  complètement  ;  cou- 
vrez immédiatement. 

Gelée  de  cerises. 

Prenez  six  livres  de  belles  cerises, 

bien  saines  et  bien  mûres,   écrasez  et 

pressez- les  dans  un  sac  de  crin.  Recueil- 

•  lez  le  jus  dans  une  bassine,  en  y  mêlant 

autant  de  livres  de  sucre  que  von  y   au- 


'T^-" 


imMàmmàHim 


rtna^      /■ 


•         106 

rez  extrait  de  demi-bouteilles  de  jus. 
Placez  sur  le  feu  et  faites  bouillir,  écu- 
mez;  observez  si,  eu  refroidissant,  la 
liqueur  se  change  en  gelée;  dans  ce  cas, 
retirez  du  fi'U,  versez  dans  des  pots  que 
vous  couvrirez  ensuite. 

Gel^:e  au  vin. 


Prenez   une   once  de  gélatine,   trois 
demiards  d'eau,   deux  blancs  d'œufs, 
un  citron   coupé   en   quatre,   six  clous 
de  girofle,   un  bout  de  cannelle,   trois 
quarferons   de  sucre  blanc,     placez  le 
tout  dans  un  vaisseau,  sur  un  feu  doux, 
et  remuez   continuellement,    avo!  une 
cuiller,  jusqu'p.  ébullition  ;     alors  reti- 
rez et  versez   dans   un  sac   en  flanelle 
(  fait  en  tuque,  )  suspendèz-le  à  la  cha- 
leur,    et    laissez   couler   sans   presser. 
Ajoutez  un  demiard  de  sherry,  er  videz 
d».ns   les  moules   que   vous   aurez   eu  ' 
soin  de  mouiller. 
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Ou  peut  aussi,  et  même  avec  plus 
d'avantage,  faire  la  gelée  au  viu  en 
prenant  une  chopiiie  dj  jus  de  pied  de 
veau,  ou  de  pattes  dcj  poules  (  préparée 
tel  qu'il  est  dit  ci-après  au  B/anc- Mange), 
un  derniard  de  vin,  faites  jeter  un 
bouillon,  buorez,  et  ajoutez  des  essen- 
ces au  goût. 

V 

Gelée  de  pommes. 


r  1 


Prenez  des  pommes  fumeuses,  ou  des 
reinettes,  ô'ez  la  pelure,'*  couvrez-les 
d'eau  et  faites-les  cuire  en  marmt^lîide; 
coul  z  dans  un  liiige.  Tour  une  pinte 
d.}  jus,  mette.ï  une  livre  de  sucre  et  faites 
bouillir  promptetnent  jusqu'à  ce  queia 
gelée  paraisse  cuite  (ce  que  l'on  ieccn- 
nilt  en  faisant  froidjr  ou  lorsque  îa 
surface  plisse).  Il  ne  faut  pas  oublier 
d'enlever  Técume  peudiut  l'ébullilioD. 
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GtMtÈE  DE  eAD£LL£S,  FRAMBOISES  ET 
OBOSEILLLES. 

Pressez  les  fruits,  mettez  une  livre 
de  sucre  pour  une  pinte  de  jus,  et  faites 
bouillir  comme  la  gelée  de  pommes. 

Gelée  de  gabelles  ou  groseilles 

A  FROID. 

Exprimez  le  jus  de  quatre  livre«  de 
groseilles,  mêlez-y  cinq  livres  de  sucre 
en  poudrc./remuez  et  exposez  au  soleil 
dans  des  pots  évasés  ;  le  jour  même  la 
gelée  est  faite. 

Gelée  de  corne  de  chevreuil. 

Prenez  deux  onces  de  corne  de  che 
vreuil,  cinq   gallons  d'eau,  et  faites  ré- 
duire à  une  ckopine  ;  coulez,  sucrez  et 

remettez  sur  le  feu,  et  ajoutez   une  de- 
pai-once  de  gélatine  ov^  4«  niousse  d'Ir- 
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lande  ;  faites  chauffer  jusqu'à  solutiou 
complète,  coulez  et  mettez  dans  des 
moules. 

Gelée  DE  TAIN. 

Faites  lôîir  des  tranches  de  pain, 
ôtez  la  croûte,  couvrez- les  d'eau  nède, 
faites  bouillir  jusqu'à  ce  que  le  jus,  en 
verbant  un  peu  sur  une  assiette,  de- 
venue en  gelée  par  le  refroidisst^ment  ; 
sucrez,  coulez  et  ajoutez  des  ôvorces  de 
citron^  ou  des  essences  au  goût.  On  em- 
l>loie  géuéralement  cette  gelée  chaUu.. 

Gelée  au  pied  de  bœuf. 

Faites  bouillir  un  pied  de  bœUf, 
jusqu'à  ce  que  ce  goit  assez  fort  pour 
faire  une  gelée  très  ioite,  coulez.  Pour 
une  chopiue  de  jus,  mettez  un  demiard 
de  vin,  sucre,  jus  de  citron,  ou  essences. 
«»^r^i^f-  «n  niî  dt^ux  blancs  d'œufs 
fouettés,  faites  j.eter  un  bouillon»  écu- 
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mez,  coulez  dans  un  linge  épais,  et  fai- 
tes froidir  dans  des  moules. 

Gelée  DE  POULET. 

Coupe?  le  poulet  en  petits  morceaux 
et  broyez  les  os,  opérez  comme  pour 
le  thé  de  bœuf;,  faites  bouillir  trois 
heures  ;^  coulez,  pressez  et  asî-aisonnez 
au  goût,  ou  si^ivant  le  désir  du  malade  ; 
au  lieu  de  sel  et  de  poivre,  mettez  du 
sucre,  des  essences,  du  viu. 

0ELÉE  DE    BISCUITS. 

Faites  bouillir  quatre  onces  de  bis- 
cuits au  sucre  blanc  commun,  dans 
deux  pintes  dVan,  réduisez  à  une  pinte, 
coulez  et  faites  réduire  à  une  chopine 
sur  un  feu  doux  ;  ajoutoz  une  livre  de 
sucre  blanc,  uneroquille  du  vin  rouge, 
de  la  cannelle  ei  de  la  muscade  au  gcût. 

Gelée  de  riz. 


Prenez  un  quarteron  de  riz,  une  demi- 
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livre  de  sucre  blanc,  quatre  ou  cinq 
pommes  fameuses  ou  sucrées  et  une 
pinte  d'eau  ;  faites  bouillir  jusqu'à 'ce 
que  le  jus  forme  une  gelée  par  le  re- 
froidissement  ;  coulez  et  ajoutez  du  vin 
ou  des  esseuiîes  au  goût. 

Manière  de  faire  le  lait  d'aman- 
des  pour  les  malades. 

Echaudez  un  quarteron  d'amandes  ; 
pilez-les  dans  un  mortier  ;  jetez  dessus 
un  demiard  d'eau  bouillante.  Laissez 
quelques  instants  sur  le  poêle.  Coulez, 
et  ajoutez  du  sucre  au  goût. 

Blanc-mange. 


Faites  consommer  quatre  pieds  de 
veau  avec  assez  d'eau  pour  qu'il  reste 
deux  pintes  de  jus.  coulez,  enlevez 
l'huile  qui  se  forme,  mettez  une  pinte 
de  lait  et  même  plus  si  la  gelée  est 
très  forte,  sucre  et  essente  au  goût. 
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AUTRE. 


\t 


Faites  tremper  ensemble  deux  onces 
de  gélatine^  l^écorce.  de  deux  citrons, 
du  Kucre  et  des  épiées  au  goût»  dans 
cinq  demiards  de  lait  ou  de  crème,  pen- 
dant c^ix  minutes.  Placez  alors  le  tout 
sur  le  feu,  et  brassez^  jusqu'à  dissolution 
du  sucre  et  de  la  gélatine.  Filtrez  en- 
suite, et,  lorsque  presque  froid,  brassez^ 
pour  mélanger  la  crème  qui  lèvera  en 
refroidissant;  coulez  dans  les  m»ule8, 
et  lorsque  tout-à-fait  froid,  tous  pouveiB 
mettre  le  blanc-mauge  sur  des  plats, 
tout  prêt,  pour  la  table.  Lts  moules  de- 
vront d'abord  être  mouillés  dans  de 
l'eau   froide  pour  empêcher  de  coller. 

Les  sirops  de  toutes  espèces  de  fruits, 
en  conserve,  peuvent  être  mis  en  gelée 
de   la  m«*'nie  manière,  et  coulé  dons  des 
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OBÊME  SAVSiE. 

Prenez  quatre  jaunes  d'œufs,  battez- 
les  avec  du  sucré  bîano,  ajoutez  une 
chopiue  de  lait,  brassez  le  tout;  placez 
le  vaisseau  au-dessus  de  Teau  bouil- 
lante pour  le  faire  prendre,  ajoutez  de 
Tamande  amère  ou  un  peu  d'essence. 
Brassez  continuellement. 

Crème  blanche. 

On  la  fait  comme  la  crème  jaune,  ex 
cepté  que  l'on  n'emploie  que   le  blanc 
des  œufs.  On  les  bat  en  neige,  et  on  y 
ajoute  un  dessus  de  crème. 

Autre. 

Faites  bouillir  des  écorces  de  citron 
dans  trois  rhopines  de  lait  que  tous 
laisserez  réduire  de  moitié.  Battez  cinq 
JRunes  d'œufs  que  vous   ferez  prendre 
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avec  du  lait  ;  battez  cinq  blaocs  en  neige 
avec  un  peu  de  sucre  ;  faites  prendre 
dans  le  fourneau. 

Grême  de  eiz. 

Prenez  trois  grandes  cuillerées  de 
riz,  |ine  pinte  d'eau  ou  de  lait,  dix 
amandes  douces,  cinq  ou  huit  amandes 
amères,  sucre,  cannelle,  muis<ade  au 
goût.  Faites  réduire  à  une  chopine, 
coulez  et  pressez.  On  la  p)rend  chaude. 

Crème  au  chocolat. 

Faites  dissoudre  du  chocolat  dans 
de  l'eau,  à  la  proportion  d'un  verre  par 
livre;  mettezy  un  peu  de  sucre,  et 
mêlez-le  avec  crème,  lait  et  jaunes 
d'œuts,  dans  la  proportion  de  six  par 
pinte  de  lait  ou  crème  ;  ajoutez  un  grain 
de  sel  ;  passez  cette  crème  dans  une 
passoire,  et  faiies-la  prendre  au  bain* 
marie. 
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OllÊME  FOUETTÉE   AUX  POMMES. 

Prenez  trois  jiommes  fameuses  ou  au- 
tre». Faites-les  cuire  dans  un  peu  d'eau, 
après  les  avoir  pelées  et  enlevé  les 
cœurs.  Laissez  refroidir  et  écrasez-les 
bien  ;  ajoutez  un  blanc  d'œuf  et  une 
tasse  de  sucre  blanc.  Fouettez  ensuite- 
pendant  trois  quarts  d'heure  et  mettez 
dans  des  verres. 

(•HARLOTTE   RUSSE. 

Prenez  six  œufs,  battez  les  jaunes 
avec  une  tasse  de  sucre  blanc  pi.é; 
faites  bouillir  trois  chopines  de  lait  ; 
lorsque  le  lait  aura  bouilli,  versez-le  sur 
les  œufs  en  brassant.  Faites  prendre 
comme  une  crème  jaune,  versez- la  dans 
un  plat  creux,  et  laissez-la  refroidir, 
ayant  soin  de  la  brasser  de  tempb  en 
teçap»  pour  qu'elle  n'épaissioSê  pas  trop. 
Faites  dissoudre  une  once  et  demie  de 
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gélatine  dans  un  peu^*ean,  et  ajoutesÈ- 
la  à  la  crème  jaune,  lorsqu'elle  est  à  peu 
près  froide,  en  la  brassant  pour  Tempe- 
cher  de  tourner.  Battez  ensuite  les 
blancs  d'œufs  avec  une  tasse  de  sucre, 
et  trois  demiards  de  crème.  Les  blancs 
d'œiifs  et  la  crème  battus  séparément, 
ne  doivent  être  réunis  que  quand  les 
deux  sont  en  neige. 

Quand  elle  sera  bien  fouettée,  mêlez 
à  la  crème  laiine,  en  les  brassant  bien 
ensemble,  et   mettez  de  la  vanille  au 
ffoût.  Vous  aurez  eu  soin  da   foncer  et 
garnir  le  dedans  d'un  moule,  avec  des 
doigts  de   dames,   avant  d'y   verser    a 
crème,  Laissez-la  prendre,  et  quand  e  le 
sera  prise,  si  vous  avez  de  la  difficulté 
à  la  retirer,   appliquez  un  linge  chaud 
autour  du    moule,   quelques   minutes. 
Pour  réussir  à'garnir  le  moale,  préparez 
vos  biscuits  de   telle  façon   qu'ils  ne 
laissent  pas  d'espace  entr'eux.  vous 
poutre?  vouF  servir  avantageusement 
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des  miettes  de  biscuits  pour  remplir 
les  vides.  Servez- vous  d'un  moule  uni. 

Autre. 

Faites  tremper  une  once  de  gélatine 
dans  un    demiard  de  lait,  pendant  dix 
minutes  ;  placez-la  au-dessus  du  feu»  et 
brassez  jusqu'à  ce  que  la  gélatine  soit 
toute  dissoute,  enlevez  et  lorsque  froi- 
de,  battez-la  au  moyen  d'un   batteur 
d'œufs.  As^aissonnez  un  demiard  de 
crème,  d'une   giande  cuilleiôe   à  thé 
d'essence  de  vanille,  d'un  verre  à  pieds 
de  vin  ou  de  brandy  et  de  sucre  fin  au 
goût.  Versez  ensemble  les  deux  mélan- 
ges et   fouettez-les  bien  ;  versez  alors 
dans  des  moules  garnis   de  doigts  de 
dames  on  de  biscuits  spongieux  coupés 
•  à  demande,  et  placez  les  moules  sur  de 
la  glace  ou  dans  un  endroit  froid  jus- 
qu'au moment  ou  l'on  s'en  servira. 
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Bagatelle. 

Prenez  des  morceaux  de  pain  de  Sa- 
voie, trempez-les  dans  le  èrflwrfy;  met- 
tez dans  an  plat  ou  vase  en  cristal,  un 
rang  de  ces  morceaux  de  pain  de  savoie, 
un  rarig  de  conatures.  Faites  une  crê; 
me  jaune  dans  laquelle  vous  aurez  mis 
la  moitié  d'un  paquet  de  gélatine  et 
mettez  un  rang  de  cette  crème,  ainsi  de 
suite,  jusqu'à  ce  que  le  plat,  ou  vase 
soit  plein.  Couvrez  avec  de  la  crème 
fouettée  et  saupoudrez  du  sucre  de  cou- 
leur, ou  de  la  gelée  découpée,  de  dis- 
tance en  distance.  , 

Bagatelle  commune. 

Prenez  des  morceaux  de  bi-  uits  ou 
de  pain  de  savoie,  mettez-les  dans  un 
plat,  couvrez- les  de  confitures,  puis 
faites  une  bouillie  de  corn-mrch  daus  la- 
quelle vous  mettrez  du  sucre  et  des  es- 
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senoes  au  goût  ;  versez  dans  le  plat 
préparé,  couvrez  aveo  des  blancs  d'œufs 
en  neige,  mettez  au  feu  quelques  ins- 
tants et  servez  froid. 

Crème  veloutiJe. 

Faites  dissoudre  un  demi-paquet  de 
gélatine,  ajoutez  un  peu  d'eau  bouil- 
lante ;  lorsqu'elle  est  un  p^ u  refroidie, 
mettez  du  sucre  et  fouetttz-la  ;  prenez 
un  peu  plus  d'une  rhopine  de  crème 
que  vous  fouetterez  également  ;  ajoutez 
à  la  gélatine  ;  ensuite  entourez  un  plat 
de  gâteaux  et  vous  jetterez  votre  crème 
dessus  ;  saupoudrez  du  sacre  rose. 

Autre. 

Une  chopîne  de  crème  fouettée  avec 
sucre  et  un  verre  à  pied  de  vin  blanc, 
une  demi-bolte  de  gélatine  dissoute  et 
fouettée;  mêlt^as  le  tout  à  îa  crêmê.  .\jix 
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fait  aussi  ce  moule  délicieux  on  metiant 
Uii  rang  de  grosses  fraises  et  nu  rang 
de  cette  crème  ;  ou  garnit  le  plat  avec 
de»»  fraises  et  des  feuilles.  On  peut  aussi 
mçttre  le  fond  du  moule  en  gelée  rose. 

Crème  brûlée. 

Fai^os  une  bouillie  épaisse  d'empois 
de  blé-d'Iude  ou  toute  autre  farine, 
sucrozla,  mettez  le  sucre  brûlé,  es- 
sence de  ratafia  ou  amandes  amères, 
ajoutez  ensuite  de  la  crème  douce  bat- 
tue avec  un  jaune  d'œuf. 

Sucre  a  la.  crème. 

Faites  bouillir  deux  tasses  de  sucre 
dans  un  peu  d'eau  ;  lorsqu'il  est  en  lire, 
ou  met  une  tasse  de  crème  douce.  Lais- 
sez bouillir  jusqu'à  ce  qu'il  soit  cuit, 
ce  qui  se  recoiiujiît  facilement  en  le 
K  etlaut  dans  l'eau  froide.  Retirez-le  du 
feu.  en  brassant  i'usqu'^  c^  nn'i)  c</M*f 
eu  grains. 
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OÉLATINE. 

Prenez  deux  oncas  de  gélatine  que 
vous  faites  tremper  dans  l'eau  froide, 
un  peu  nuniif*  à"  ^ae  pinte  d'eau  ou  de 
lait  b'>aira  li  ;  faites  chauffer  jusqu'à 
bolntirm  complète  ;  retirez  du  feu,  ajou- 
tez du  sucre,  des  essences  au  goût  et 
faites  refroidir  dans  des  moules. 

On  peut  faire  de  très-beaux  plats  de 
gelée  de  différentes  couleurs  et  de 
différents  goûts,  en  mettant  dans  un 
plat  un  lit  de  gélatine  à  IVau,  un  se- 
cond de  gélatine  au  lait,  dans  laquelle 
on  ajoute  quelques  jaunes  d'ceufs 
quand  on  la  retire  du  feu,  puis  un  troi- 
sième de  gélatine  au  lait  sans  œufs.  Il 
faut  laisser  prendre  chaque  lit  de  ge- 
lée avant  d'ajouter  le  suivant,  puis 
celui-ci  doit-être  froid  sans  être  gelé, 

.^^...   «.A      naa    aa   mAlur      a,V(*C     YsLUtT^   lît. 
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rier  le  goût  avec  la  couleur,  ou  met  des 
essences  différentes  dans  chaque  lit. 

L'on  peut  faire  des  gélatines  avec 
fraispfc!,  framboises,  groseilles,  gadelles, 
rhubarbe,  cerises  de  France,  en  'procé- 
dant exactement  comme  ponr  la  pre- 
mière, mettant  les  fruits  dans  l'eau 
bouillaJnte  et  les  faisant  bouillir  i^a 
quart  d'heure  ;  puis  le»  c:>uler  dans  un 
*  ling«*,  sans  mettre  d'essences  :  les  fruits 
portent  leur  essence. 

Gelée  de  table. 

Pour  faire  deux  pintes  de  ge]ée  de 
table,  prenez  deiix  paquets  de  dix  cenU 
de  gélatine  cristallisée,  une  livre  et 
demie  de  sucre,  le  jus  de  quatr^ou  cinq 
citrons,  de  l'écprce  d'orange,  de  la  can- 
nelle en  morceaux  ou  autre  assaiî^on- 
nemen^  laissez  le  tout  tremper  pendant 
dix  minutes  ^dans  un  demiard  d'eau 
froide,  (la  gélatine  en  morceaux  doit 
tremper    jusqujà  complète  saturation, 
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c'est-à-dire,  jusqu'à  ce  qu'on  puisse  la 
déchirer  aiv^ément  avec  les  doigts,  que 
ce  soit  spécifié  dans  la  recette  ou  non  ). 
Après  que  la  gélatine  est  bien  trempée, 
ajoutez  trois  demiards  d'eau  bouillante, 
et  brassez  jusqu'à  ce   que  la  gélatine  et 
le  sucre  soient  bien  fondas,  et  puis  fil- 
trez à   travers  un   sac  à  g«'lée,  ou   une 
•grosse  toile,  remettait  de  suite  dans  le 
sac  ce  qui  y  a  déjà  passé  et  jusqu'à  ce 
que   le  tout  coule   partaitemeut   clair. 
Ayez  soin  de  rincer  le  sac  dans  de  l'eaiJi 
bouillante  et  de  le   suspendre   près  du 
feu.  Versez  ensuite  dans  d^s  moult-set 
mettez   refroidir.  Liis   moules    devront 
être   d'aho'd    humectés   d'un    peu    de 
blanc  d'«But' et  d'eau,  afin   d'empêiher 
la  gAé^i  de  s'y  adhérer  quand   vous  iô- 
terez  d  -s  moules. 

Afi  i  de   d  inner   plus  de  temps  à  la 

QT^!  AU       /lu    Cil      /-Iiix.iÎm         il       »...  ..X       ~^.^      .._      1. 
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En  temps  chaud,  pour  neutraliser  Fetfei 
qu'une  température  élevée  a  sur  les 
substances  gélatineuses,  serrez-vous 
d*un  peu  plus  de  géiatine  ou  de  moins 
d'eau. 

Vous  donnerez  une  belle  couleur  à 
la  gelée  en  y  ajoutant  une  petite  quan- 
tité de  sucre  brûlé. 

Q-ELÉE  DE  vm. 

Faites  tremper  deux  onces  do  géîa* 
Une  dans  un  demiard  de  vin  (  ou  de  vin 
et  de  IVau  )  au  lieu  dVau  froide,  et  pro- 
cédez comme  de  la  gelée  de  table.  Au- 
cun assaisonnement  n'est  nécessaire,  si 
ce  n'est  du  sucre  et  du  citron. 

GeLIÉE  de   MOt^SSE  D'IRLANDE. 

Faites  bouillir  jusqu'à  parfaite  sol u- 

une  chopinc  d'eau,  de  lait  ou  de  cho- 
colat (  ces  deux  derniers  liquides  font 
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une  gelée  très-agréable),  sucrez  au  goût, 
et  pour  rendre  la  galéà  plus  agréable, 
vous  pouvt^z  ajouter  soit  des  écorces 
d'orange  ou  de  citron,  des  essences,  du 
vin  oU  dt  s  pommes.  Quand  on  met  des 
pommes,  on  les  fait  bouillir  eu  même 
temps  que  la  mousse. 

l*our  avoir  une  gelée  assez  claire 
poH'-  servir  de  breuvage,  on  ne  met 
q»i'uiîe  demi-once  de  mousse  pour  une 
chopine  de  liquide.  Il  laut  observer  de 
mettre  tremper  la  mousse,  nue  heure 
ou  deux  avant  de  la  faire  bouillir. 

Mousse  d'orange. 

Mettez  les  trois  quarts  d'un  paquet 
de  gélatine  dans  les  trois  quarts  d'un 
verre  d'eau,  le  jus  de  deux  oranges  et 
d'un  citron,  (  ce  qui  donnera  à  peu  près 


'  Ar'    "  i  î.  ^..^  ~     mS^^  *.i  î  £  ~ 


lir  le  reste  du   citron  dans  un  verre 
d'eau,  puis  retirez-le  et  ajoutez  une  de- 


fa^miî>»m>¥ma>!- 


^„.M  . 


216 

Mi-livre  de  sucre  blanc,  la  gélatine,  le 
jus  d'orange  et  de  citron  ;  mêlez,  coulez 
dans  un  sac  de  flanelle,  battez  pendant 
une  heure  et  mettez  dans  un  moule 
sur  la  glace. 

G-ELÉE  d'amande. 


Prenez  une  once  d'amandes  douces, 
dix.  à  douze  amandes  amères,  deux 
onces  de  sucre  blanc,  un  demiard  d*éau. 
Broyez  les  amandes  et  le  sucre  dans  un 
mortier  jusqu'à  ce  que  le  tout  forme 
une  pâle;  ajoutez  l'eau  graduellement 
en  brassant,  coulez.  Faites  ensuite 
fondre  une  once  de  gélatine  dans  un 
demiard  d'eau,  mêlez  le  tout,  et  ajoutez 
du  sucre  si  besoin  est,  et  des  essences 
au  goût. 

G-ÉLATINE    COMMUiTÉ. 
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boîte  de  gélatine,  faites-la  dissoudre  et 
mettez  un  peu  moins  qu'une  chopine 
d'eau  bouillante  ;  sucrez  et  metttz  un 
peu  dVau  de  safran,  faites  refroidir 
dans  un  plat,  coupez-ia  la  grosseur 
d'une  paille  et  entourez  les  œufs.  On 
la  sert  avec  une  sauce  à  la  crème. 

MÔULÏÏ   DE  GELl^^E. 

Pommes  pelées,  plantez  dans  chaque 
pomme  des  clous  de  girofle,  faites-les 
cuire  dan»  un  sirop  clair;  quand  elles 
sont  cuites  et  retirées  du  t^irop,  mettez 
dans  ce  sirop  une  demi-tasse  de  sjigou  ; 
quand  il  sera  cuit,  laissez  T«^f roi dir,  et 
le  versez  sur  les  pommes;  lorsque  la 
gelée  eera  prise,  couvrez-la  de  crème 
fouettée. 
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d'arrowroot  dans  de  IVan  froide.  Après 
un  quart  d'heure  de  repos,  ajoutez  une 
chopme  d'eau  ou  de  lait  bouillant, 
ayant  soin  de  verser  doucement  et  de 
brasser  continuellement  ;  faites  bouillir 
cinq  à  six  minutes,  ajoutez  du  Kucrb  et 
des  essei^ces  au  goût.  Lorsque,  pour 
donner  un  bon  goût,  on  aime  à  mettre 
de  la  canueile,  des  écorces  d'orange,  des 
amandes  amères,  des  pommes  ou  autre 
chose  de  ce  genre,  on  fait  boni  II''*  ces 
substances  avec  l'eau  ou  le  lait  et  on 
coule  avant  de  le  verser  sur  l'ârrowroot 
délayée. 

Ainsi  préparée,  l'ârrowroot  a  la  cou- 
sistatice  de  la  bouillie  ordinaire;  pour 
la  faire  en  gelée,  on  met  trois  grandes 
cuillerées  pour  une  chopine  d'eau  ou 
de  lait. 


Sagou. 


Prenez  deux  grandes  cuillerées  de  sa- 
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gou î  après  l'avoir  lavé,  faites-le  bouil- 
'lir  dans  une  pinte  d'eau  ou  de  lait 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  fondu  ou  que  les 
graines  deviennent  brillantes  :  sucrez» 
au  goût.  On  peut  mettre  du  vin,  de  la 
cannelle  et  des  essences. 

La  gelée  de  sagou  est  préparée  de  la 
même  manière,  excepté  qu'il  fant  met- 
tre assez  de  sagou  pour  donner  la  con- 
siHtauce  d'une  gelée,  le  faire  cuire  jus- 
qu'à ce  qu'il  soit  fondu  et  le  couler 
dans  un  linge. 

Tapioca. 

Prenez  deux  grandes  cuillerées  de 
tapioca,  laissez  tremper  six  à  huit 
heures  dans  un  peu  d'eau  froide ,  faites 
bbuiliir  dans  une  rhopine  d'eau  ou  de 
lait,  jusqu'à  parfaite  solution,  sucrez  et 
ajoutez  cannelle,  muscade,  vin  ou  brandy 
au  goût.  Qaand  on  le  fait  au  lait  on  ne 
doit  pas  mettre  de  vin. 
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G-RUAÛ; 

Délayez  deux  cuillerées  à  table  de 
îariu^  d'avoiue  dans  une  demi-tasse 
d'sau  froide  ;  versez  ensuite  dessus 
trois  demiards  d'eau  bouillante,  eu  bras- 
sant, coulez  dans  un  liuge  fiif,  puis 
faites  bouillir  un  quart-d'heure  en 
brassant  de  temps  en  temps,  et  sucrez 
au  goût. 

0  i  peut  le  faire  au  lait  et  y  ajouter 
des  pommes  selon  le  goût  des  malades. 

GrRUAU   AU   VIN. 

Battez  un  œuf  avec  un  verre  à  vin 
dexlierri/,  et  versez  sur  un  demiard  de 
gruau  chaud;  ajoutez  sucre  et  mus- 
cade au  gjût. 

Essence  ou  thé  de  bceuf. 
Prenez  du  bœuf  de   bonne  qualité. 
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ôtez  la  graisse,  conpez-le  par  petits 
-morceaux  comme  pqur  la  fricassée  et 
remplissez-en  uue  grosse  bouteille, 
mpiHs  deux  ou  trois  doigts,  b^uchez-ja 
bieu,  placez  la  dans  un  chaudron  d'eau 
froide,  puis  faites  bouillir  deux  ou  trois 
heures  ou  jusqu'à  ce  que  la  riande  de- 
vienne blanchâtre  ;  retirez  du  feu,  cou- 
lez, ■  pressez  et  as^ait^onnez  au  goût. 

Un  vase  quelconque  f«  imaut  hermé- 
tiquemt3nt  peut  remplacer  la  bouteille. 

Eiu  PAKÉE. 

Prenez  deux  ou  trois  tranches  de 
pain  ou  des  croûtes,  faites-les  lôtir  Fans 
les  brûler;  ver-ez  dessus  une  ou  deux 
pintes  d'eau  bouillante;  coulez  et  su- 
crez au  goût. 

.  Eau  de  riz. 

Prenez  deux  onces  de  riz,  deux  pintes 
d'eau  ;  faites  bouillir  une  heure  et  de- 
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mie  avec  de  la  cannelle  et  de  la  mus- 
cade :  coulez  et  sucrez  au  goût. 

Eau  ou  thé  de  son. 

Prenez  une  chopine  de  son,  troiç 
pintes  d*eau  ;  faites  réduire  à  une  pinte, 
coulez  et  sucrez  arec  du  sucre,  du  miel 
PU  de  la  mêlasse. 

Limonade. 

La  limonade  se  fait  en  Tersatli  une 
pinte  d*eau  bouillante  ou  froide  sur 
deux  ou  trois  citrons  coupés,  que  Ton 
presse  pour  avoir  tout  le  jus.  On  laisse 
tremper  et  on  sucre  au  goût.  Faites  à 
l'eau  chaude,  elle  prend  le  nom  de  li- 
monade cuite  ;  elle  est  moins  agréable 
au  goût,  mais  moins  malfaisante  pour 
les  malades. 
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froide,  une  grande  cuillerée  de  chocolat, 
puis  versez  dessu  s  en  brassaat,  une  cho* 
pine  ou  plus  ou  moins  de  lait  selon  la 
force  que  vous  voulez  avoir,  faites 
bouillir  cinq  à  huit  minutes.  Ou  peut 
remplacer  le  lait  par  l'eau,  pour  ceux 
qui  le  préfèrent, 

CxvÈ  AU  LAIT. 


Prenez  une  grande  cuillerée  de  bon 
café,  uuechopinede  lait;  faites  bouillir 
quinze  ou  vingt  minutes.  Pour  n'avoir 
pas  à  le  clariiBer,  Oa*  enveloppe  le  cafô 
dans  un  sac  ou  on  le  clarifie  avec  des 
écailles  d'œufs. 

La  meilleure  manière  die  faire  du  bon 
café,  e.-t  d'employer  la  cafetière  à  filtrer, 
en  versant  de  l'eau  bouillante  sur  la 
poudre  et  laisser  filtrer,  il  doit  être  ser- 
vi bien  chaud. 
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CHAPITRE  DIXIEME. 


DES  ŒUFS. 
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Les  œufs  fournissent  à  Ja  cuisine  une 
de  ses  plus  grandes  resisonrces.  Cetex- 
celliiut  aliment,  qui  convient  à  tous  les^ 
estoma.^8,   à  toutes  les  ibrtunes,   entre 
dans  la  préparation   de  presque  toutes 
les   pâtisseries    et    dans   une    infinité 
d'autres  mets    Les  œufs  ont,  en  outre, 
le   très  grand   mérite  d'être  à  peu  près 
partout  et  en  tout  temps   abondants  et 
d'un  prixmcdéré  Après  la  viande,  c'est 
l'aliment  le   plus  nutritif  ;  de   plus,  il 
faut  très  peu    do  temps  pour   cuire  les 
œufs,  et  ils  se  prêtent  à  une  foule  d'as- 
saisonnements. 
Pour  s'assurer  si  un  œuf  est  frais,  on 
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partie  qui  n'est  pas  couverte,  s'il  est 
bien  transparent,  on  est  certain  qu'il 
est  frais  ;  s'il  parait  piqueté,  c'est  qu'il 
est  pondu  depuis  un  certain  temps  ;  s'il 
présente  une  tache  qui  tient  à  la  co- 
quille, ou  qu'il  soit  terne,  c'est  qu'il 
est  gâté. 

Omelette  battue. 

Battez  le  blanc  et  ie  jaune  des  œufs 
avec  poivre,  sel  ;  hachez  de  la  ciboule 
bien  fin,  mettez-y  un  peu  de  lait,  jetez 
le  tout  dans  du  saindoux  ou  beurre 
chaud,  soulevez  de  temps  à  autre  avec 
.un  couteau,  pour  ne  pas  laisser  coller 
au  fond  de  la  poêle. 

»    Œufs  a  la  coque. 

Mettez  de  l'eau  dans  une  casserole, 
et  exposez  les  œufs  au  feu  lorsque  l'eau 

«rt-Ho     an   nloino  aKii  11 11.1011  -      T>îonceZ-leS 
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bien  frais;  laissez-les  deux  minutes, 
retirez  le  vase  du  feu  et  laissez  les  œufs 
encore  une  minute  ;  retirez-les  de  l'eau, 
•et  ik  se>-ont  cuits  à  point  pour  manger 
à  la  coque.  Servez-les  recouverts  d'une 
serviett^. 

Œufs  mollets. 

Plongez  les  œufs  dans  l'eau  bouil- 
lante ;  laissez  cinq  ijainutes  ;  retirez-les 
et  passez-les  vivement  daus  l'eau  fraî- 
che ;  enlevez  délicatement  la  coquille, 
le  blanc  sera  cuit,  la  flexibilité  du 
blanc  sous  vos  doigts  vous  fera  connaî- 
tre que  le  jaune  est  liquide.  Servez-les 
entiers  &ur  toutes  espèces  de  sauces. 

Œufs  au  miroir. 

Garnissez  de  beurre  un  plat  qui  aille 
au  mi  ;  posez^le  sur  un  feu  doux  ;  lors- 
que îo  beurre  commeiicw  à  foiidïê,  caô- 
sez  adroitement  les  œufs  que  vous  ver- 
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sea  SUT  le  beurre.  Salez,  poivrez  et  ser- 
vez arant  que  le  blanc  soit  entière- 
ment pris. 

Omelette  soufflée. 
(  Entremets  sucrés.  ) 

Pour  six  personnes,   cinq  œufs  que 
vous    cassez  en  mettant    les  blancs 
dans  un  plat,  les  jaunes  dans  un  autre. 
Mêlez  les  jauues  avec  cinq  cuillerées  de 
sucre  en  poudre,  une  petite  bande  lon- 
/gue  comme  le  doigt  de  zeste  de  citron 
haché  fin  ou  un  peu  de  vanille  en  pou- 
dre,  mêlez  et  battez  bien.  Battez  les 
blancs  en  neige  très  dure.  Mêlez  promp- 
tement  blancs  et  jaunes;  versez  dans 
un  plat  mince  allant  au  feu,  dans  le- 
quel vous  aurez  fait  fondre  gros  comme 
une  noisette  de  beurre,  mettez  au  four- 
neau bien  chaud,  huit  à  dix  minutes. 

Cet  entremets  est  Vun  des  plus  déli- 
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oats  et  des  moins  coûteux  de  la  cmsiné 
bourgeoise;  seulement  il  faut  qu  il  soit 
fait  avec  beaucoup  de  soin  et  doit  être 
servi  avec  célérité,  car  il  ne  peut  at- 
tendre, il  retombe 

On  peut  mettre  plus  de  blancs 
d'œufs  que  de  jaunes,  sans  que  Vome- 
lette  perde  de  sa  délicatesse  ;  cela  per- 
met de  faire  cuire  l'omelette  dans  un 
plat  complètement  plat,  les  blancs  se 
soutenant  davantage  que  les  jaunes. 

Œufs  a.  la  tripe. 
Faites  durcir  les  œufs,  otez  Vécaillo, 
coupez-les  en  quatre,  mettez-les  dans 
du  lait  chaud,  avec  poivre,  sel  et 
beurre  ;  délayez  un  peu  de  corn-starch 
que  vous  ajoute?  quand  le  lait  bout  ; 
jetez-y,  en  lès  retirant,  deux  jaunes 
d'œufs  battus  avec  de  la  crème. 


ijiiUlîO    ëN  BÀii^i'*-' 


Ayant  fait  darcir  les  œufs,   ôtez  l'é- 
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caille,  coupez- les  en  quatre,  jetez  dessus 
poivre  et  sel.  Faites  une  sauce  au 
beurre  avec  farine,  y  ajoutant  quelques 
gouttes  de  vinaigre,  en  brassaut. 

Œufs  au  lait. 

Battez  MX  œufs  avec  du  sucre  au 
goût  et  des  amandes  amères  pilôes, 
faites  bouillir  une  pinte  de  lait  et  jetez- 
le  doucement  sur  les  œufs,  en  brassant; 
mettez  ensuite  le  plat  à  petit  feu,  ou 
que  vos  tasses  pleines  ou  votre  plat, 
soient  mis  dans  l'eau  chaude,  et  aussi- 
tôt qu'ils  seront  pris,  retirez-les. 

CEtJFS  A  LA  NEIGE. 

Mettez  dans  une  casserole  peu  pro- 
fonde une  pinte  de  lait,  vous  ajouterez 
un  morceau  de  cannelle  ;  faites  bouillir. 
Cassez  six  œufs,   séparez    les  blancf, 


.  %    1» 


battezies  eu  ueige  tiea  ici»i*v, 

tez-y    deux    cuillerées   de   sucre     en 
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poudre  ;  môle».  Prenez  avec  une  cuiller 
un  morceau  de  cette  aelge  que  vous 
placez  sur  le  lait  bouillant;  en  y  «tro- 
duisant  U  cuiller,  la  neig*  s'en  détache 
aussitôt.  Procédez  de  même,  jusqu  a 
ce  que  1»  «urface  du  lait  soit  garnie  de 
groi  flocons.  Alors,  tournez  le  prem  « 
^na  dessus  dessous,  pour  qu»l  cuise 
également  des  deux  côtés;  faites   de 
Même,  successivement,  pour  les  an  res. 
M«  laissez  cuire  qu'un  instant,  ^retirez 
à^  H  casserole,  avec  une  écnmoire,  les 
œufs  en  neige  cuits,  rangez-les  dans  un 

plat,  délayez  alors  les  jannes,  peu  i. 
5eu  avec  quelques  cniUerées  de  même 
lait,  et  versez  le  tout  dans  la  casserole 
tournez  pour  faire  prendre,  sans  laisseir 
bouillir.  Lorsque  le  liquide  est  prie, 
enlevez  la  .annelle  ;      versez.     ave*> 
adresse,  la  crème  sous  les  blancs  d  œufs. 
.1   ^ ix,r^«f  Af  surnairent,  ^  est  ï*m 
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plat  d'un  aspect  très  agréaWe,    peu 
coûteux  et  excellent.  , 

On  peut  mettre  de  la  ^elée  ou  des 
coufitUTes  sur  les  blancs. 


CHAPITRE  ONZIÈME, 

Des  légumes 

Fèves  au  beurre. 

Pxenez-les  bien  jeunes,  ôtezen  les 
fils  Faites-les  cuire  dans  l'eau  avec  sel 
ipoîvre;  quand  elles  seront  bien 
:Xrasez.les  si  elles  ue  l'ont  pas 

ÏauW-vaut:6tezreauetassais^^^ 
nezenyi^joutantunmorceaude  beurre. 

BeUeraves, 
Lavez-les  avec  précaution  ato  de 
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n'en  rien  couper,  faites -Icr cuire  dans 
Teau  ;  ôtez  la  pelure,  tranchez-les,  met- 
tez-les dans  du  bon  vinaigre,  vous  pou- 
vez y  mettre  un  peu  de  sucre  au  goût, 

Navets, 

On  les  écrase  après  les  avoir  fait 
bouillir,  y  ajoutant,  poivre,  sel,  beurre 
et  un  peu  de  vinaigre;  Mettez  dans  un 
plat  à  légumes,  et  servez,  ordinaire- 
ment, avec  du  mouton.      " 

Panels. 

On  les  fait  bouillir,  puis  ou  les  tran- 
che pour  les  faire  rôtir  dans  la  poêle 
avec  saindoux  ou  beurre,  sel  et  poivre. 

On  peut  ausèi  les  écraser  comme  les 

navets. 

Les  carottes,  les  navets,  les  poireaux 
et  panets  se  cuisent  dans  les  uiiic^cttvw 
(M>upe8- 
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Céleri. 

Il  se  mange  ordinairement  en  salade, 
avec  ôpices  et  vinaigre. 

Salade  au  Céleri* 

Pilez  choux  et  céleri,  parties  ég^es. 
ensuite  des  oignons  à  pwiprès  le  tiers; 
quand  le  tout  est  préparé,  ajoutez  clou 
moulu,  moutarde,  poivre  roug^,  sel  et 
poivre  au  goût  ;  ajoutez  le  vinaigre 
adouci  par  un  peu  d'eau,  ^«^^ez  un 
peu  de  sucre  et  faites  chauffer  le  tout 
pour  amollir  le  chou^le  céleri. 

Choux-fleurs. 

Ils  se  cuisent  avec  lard  que  l'on  sert 
comme  bouilli,  avec  carottes,  navets 
et  sauce  au  beurre. 

On  peut  aussi  servir  le  chou-fleur 
dans  un  plat  à  légumes  en  le  couvrant 
4'uue  sauce  au  beurre. 
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Epinards  au  lait. 

Après  les  avoir  lavés,  faites  cuire 
dans  Veau  bouillante  ;  mettez-les  égout- 
ter  dans  une  passoire,  hacbez-les  et 
mettez  dans  une  cabserole  avec  poivre, 
sel  et  morceau  de  beurre,  passez-les 
dans  un  fourûeau  vif.  Entourez  le  plat 
de  croûtons  au  beurre. 

Petits  poi$  varti. 

On  les  fait  bouillir  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  cuits,  onôte  Veau,  et  on  ajoute 
un  morceau  de  beurre  avec  poivre  et 
sel   On  peut  aufesi  î  es  mettre  dans  une 

sauce  blanche,    ou  avec  du  vinaigre 

au  goût. 
'  poi$  goulus  verts. 

On  appelle  ainsi  une  espèce  de  poi» 
qvLQTon  mange  avec  la  gousse,  lors- 


L 


1 


m 


qu'ils  sont  tçndxeB.  Prépweï-les  comme 
les  précédents. 

Pommei  de  terre. 

en  les  prép^e  *«  di^tentes  maniè- 
res. On  pont  les  mettre  en  ssuce  bUn- 
^e.    brnne.    rôtie,  avec  graisse  on 
Crre.  en  grillades.  é=r.sé«^av«.  de 

la  crème,  rôties  avec  la  P«l«*- «"^^ 
sert  encore  pour  garnir  tels  plats  aux 
4«els  elle,  puissent  co»;«»«  •  ..P^Y^ 
cela  on  a  soin  de  les  prendre  petites  et 
bien  ronde.  ;  après  les  avoir  pel  Js.  on 
les  fait  cuire   dans  du  jus  maigre  on 
gras,  et  on  les  place  autour  du  plat. 

Snto)!». 
Ces  deux  sortes  de  racines,  qui  sont. 

Vnneblancbe  et  l'»»"« «»"*•''*' jj: 
parent  et  se  servent  absolument  comme 


__i(Kf«lMi.iiiniiiiijiii-'. 


2^*6 


■n». 


Salnfis  à  la  sauce. 

Grattez-les  et  jetez-les  dans  de  Teau 
froide  mêlée  d'an  peu  de  vinaigre, 
pour  1^  empêcher  de  rougir,  conpez-les 
àiongneur  convenable  ;  faites-les  coire 
à  grande  eau  bouillante  et  «alée.  Pré- 
parez une  sauce  blanche  h  l'eau,  ou  ce 
qui  vaut  mieux,  au  lait,  ou  une  sauce 
de  tomates  :  versjezrla  dessus.  Le  bouil- 
lon des  s^rlsifis,  allongé  d'eau,  fait  d*^ 
boniîe  soupe  maigre. 

Salsifis  frits. 

Après  les  avoir  fait  cuîre  à  l'eau 
bouillante  et  salée,  laissez-les  refroi- 
dir ,  faites-les  frire.  Servez  bien  chaud 
après  les  avoir  saupoudrés  de  sel.  On 
peut  aussi  les  baigner  dans   une  pât« 

a.Vimi'  «io  ï«»«  tnaH-ya  <ia,y*tt  la.  fVitfLTA.  , 

Les  scorsonères  s'apprêtent  de  la 
même  façon. 
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Les  salsifis  et  les  scorsonères  s'eiA- 
tiloient  dans  divers  ragoûts. 

Topinambours  dans  la  poêle. 

Après  les  avoir  pelés,  on  les  coupe 
en  tranches  minces  et  on  les  met  dans 
la  poêle,  avec  du  bôurte,  du  sel,  du 
poivre;  on  les  laisse  cuire  en  les  sau- 
tant jusqu'à  ce  qu'ils  rissolent. 

Topinambours  9cus  la  cendre. 

Les  topinambours  cuits  sous  la  cen- 
dre et  mangés  avec  du  beurre  ont  un 
goût  très  agréable.  On  peut  aussi  les 
faire  cuire  à  l'eau  bouillante  et  salée, 
leK  laisser  refroidir  et  les  manger  à 
rhuile  et  au  vinaigre,  ou  eiicore  les 
manger  crus  en  salade,  après  les  avoir 
coupés  en  tranches  minces. 

Herbes  salées. 
.  On  épluche  et  lave  le  persil,    le  cer- 
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fetiil,  les  cives  et  antres  herbes  v   on 

1 

^^^^■'  ' 

met  dans  une  tinette  nn  rang  de  sel  et 

■'À 
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d'herbes  jnsqn'à  ce  qne  le  vaissean  soit^ 
plein.  On  sale  de  même  les  fèves  vertes 

■  '"-  '. 

1 

et  les  cornichons.                                            L 

m 

MARINADES 

'HH^ 

Cornichons. 

Pour   les  conserver,     choisissez-les 

V^Hj- 

verts,  ni  trop  petits,  ni  trop  gros,  jetez- 
les  dans  l'ean  froide,  brassez-les  afin 

d'enlever  le  poil,  laissez  tremper  quel- 
ques heures  ;  faites  bouillir  du  bon  vi- 

M 

naigre,   tirez  les  cornichons  de  Teau  et 

^^^^K^m* 

jetez-les  dans  le  vinaigre,   ayant  soin 
d'y  mettre  des  épices.  On  prépare  li . 

1 

capucines  et  les  petits  oignons  dr  la        ^ 
même  manière.                                            ^ 

H 

.:..                  Recette  pour  saler  les  œufs. 

1 

^yK^r     Huit  Hvrfls  de  chaux  en  lâerre  qu'on.        Il 

rbes  'f  on 
;  de  sel  et 
sseau  soit^ 
\re8  vertes 
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fait  éteindre  aU  moment  de  s'en  servir, 
deux  livres  de  salpêtre,  deux  livres  de 
sel  de  table,  vingt-deux  gallons  d'eau. 
Faites  cette  saumure  trois  jours  d'a- 
vance, ayant  soin  de  la  brasser  chaque 
jour.  Mettez-la  ensuite  sur  les  œufs, 
recueillez  le  dépôt  qui  se  trouve  au 
fond  du  vaisseau,  dans  lequel  vous  au- 
rez préparé  la  saumure,  et  mettez  sur 
ane  toile  qui  couvrira  les  œufs.  Cette 

^réparation  conserve  si  bien  les  œufs 
^leur  état  de  fraîcheur,  qu'ils  ï>euvenf, 

]i^  tout  temps  de  l'année,  être  cuits  à 
coque. 

Tomates  et  oignonf 

Prenez  des  tomates  bien  vertes,  tran* 

phez-les   et  mettez-les  dans  un  peu  de 

^1  l'espace  d'une    luit,  ensuite  prenez 

^  oignons  et  mettez  un  rang  de  cha- 

y^  sorte  avec  moutarde,  cannelle.cîou 

Dud,  faites  bouillir  du  vinaigre  et  met- 
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tez  dessus  après  qu'il  est  refroidi  ;  cou- 
vrez bien  lé  vaisseau. 


Catsup. 

Preuez  uu  gallon  de  tomates  bien 
mûres,  otez  la  pelure  ;  mettez  au  feu 
avec  une  chopine  de  vinaigre^  faites 
chauffer  jusqu'au  point  de  bouillir, 
passez  dans  un  sac  afin  d'avoir  le  li- 
quide ;  remettez  au  feu  avec  des  épices, 
savoir,  pour  un  gallon,  quatre  cuille- 
rées de  sel,  quatre  de  poivre,  trois  de 
moutarde,  trois  de  clou  de  girofle,  une^ 
de  clou  mêlée  de  cannelle.  Faites  bouil< 
lir  jusqu'à  ce  que  ce  soit  assez  épais 
ajoutez  un  piment. 

Autre. 
Pelez  uu  demi-minot  de  tomates 

liÂvirV/o,      vv7 vipUiû'ÂCS   oUT   io    i/riÂVUro,    prv>5~ 

sez-les  dans  la  main  pour  faire 
les  graines  ;  mettez  deux  poignées 
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gros  sel  et  laissez  le  tout  reposer  une 
nuit,  puis  ajoutez  des  épices,  et  un  de- 
mi-gallon de  vinaigre,  une  demi-livre 
de  brturre.  Faites  bouillir  une  demi- 
heure  et  mettez  chaud  en  bouteilles. 
Que  les  épices  soient  non  moulues  et 
dans  de  petits  sacs  de  mousseline,  afin 
de  conserver  la  couleur  du  catsup. 

t  ^      Tomates  vertes  marinées. 

Il 

^    Hachez  quatre  terrinées  de  tomates 

^irertes  et  quatre  gros  oignons ,    mêlez 
j|ine  tasse   de  gros  sel  et  laissez   repo- 
ser uae  nuit,  puis   couvrez  avpc  vi- 
iaigre  et  ajoutez  une  tasse  de  raifort 
âpé,    une  tasse   de  cnssonade,    deux 
juillerées  à  soupe  de  clou,  deux  de  pi- 
quent, une  de  poivre  noir. 
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CHAPITRE  DOUZIÈME. 

Des  liqueues.  sirops  et  bières. 
*  Liqueur  de  cerise. 

Prenez  huit  livres  de  cerises  de 
France  ou  cerises  à  grappes  écrasées 
avec  leurs  noyaux,  huit  chopines  d'es- 
prit-de-vin dilué  ou  vMakyy  faites  trem- 
per pendant  un  mois,  coulez  en  pres- 
sant fortement,  ajoutez,  par  chaque 
pinte  de  liqueur,  cinq  onces  et  demie 
de  sucre  et  filtrez  après  la  dissolution. 
On  fait  de  môme  les  ratafias  ou  li- 
queur de  framboise  et  d'3  gadelle. 

Liqueur  de  cassis. 


duisez  on 
de  clou  de 
crasez  les 
cruche,    î 
sucre,  le 
avoir  fait 
coule  en  F 
àlachau 

On  prépî 
gallons  d 
crase  et  < 

gallon  et 

trois  ou 
pressant 

Cette    c 

plus  asi 
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tonique 
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Prenezsixlivre.de  cassis,   dix-hrJt     i! 
lue,  trois  livres  et  demie  de  sucre,    ré- 
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re- 


248 
\.r.^^Ar^  une  cuillerée  à  thé 

cruche     ''J°°;'=^;^,,^::^;ene.     Après 
sucre,  le  clou  et  .a  eau  ^^ 

-'-''"  ^"'^rrUS  et  ou  filtre 
,      coule  en  pressant  iortemen 

}     à  la  chausse.  .„  ....îg  «vec  deux 

ôa  prépare  un  v.u  ^^  «««  f  '  ^  vou  é- 

gallonsdegadellesnom-q       ^^^^ 

\    ^rase  et  que  Von  fo^  ^r  ^ 

gallon  et  demi  do  vinae 
Lis  ou  quatre  ^^^'^^?i;Tmr.. 

\  T  asSiTn-  i"a  précédente  Ce 
^  '^    U  eSoyé  comme  astringent  et 
vin  est  ei^PWye      j^i^^hées,  faiblesse 
tonique  dans  les  ui» 

d'estomac,  etc. 

Sirop  de  vinaigre. 
Dans  trois  çhopiRes  de  Tinaigre, 


■-■^\ 
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mette*  huit  livres  de  framboiaes  ;  lais- 
sez infaser  quelques  instants.  Passez 
à  l'étamine,  et  pour  chaque  chopine  àe 
jus,  mettez  deux  livres  de  sucre.  No 
faites  bouillir  que  quelques  minutes  et 
brassez  jasqu^à  ce  que  ce  siroj»  soit 
froid.  Mettez  en  bouteilles. 

Vin  de  gadelle  rouoe.       * 

Ecrasez  un  gallon  de  gadelles,  ajou- 
tez un  gallon  d*eau  froide,  quatre  li- 
vres de  sucre,  trois  onces  de  raisin  sec 
par  galion.  Opérez  comme  pour  le  vin 
de  cassis,  laissez  fermenter  trois  à  qua- 
tre semaines. 

», 

Vin  de  sueeatj. 

Prenez  une  pinte  de  jus  de  sureau, 
trois  pintes  d'eau,  deui  livres  de  sucre. 
Après  que  le  tout  est  bien  mêlé,  on  le 

sucre,  ensuite  on  le  met  dans  uu  plat 


h 
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qu*ou  tecotivre  d*ttne  toile,  puis  du 
couvert.  Tous  les  deux  jours,  on  ôte  Té- 
cume  jusqiVà  ce  qu'il  ne  s*en  produise 
plus  ;  on  le  laisse  encore  deux  jours,  on 
le  sucre,  si  on  le  désire,  et  on  le  met  en 
bouteilles  dans  un  lieu  frais.  Il  doit 
être  à  la  chaleur  pendant  la  fermenta- 
tion. 

Curaçao. 

Faites  infuser  pendant  quinze  joufs, 
dans  trois  pintes  de  bonne  eau-de-vie, 
une  demi-livre  do  zeste  de  curaçao,  ti- 
rez à  clair  :  mêlez  à  cela  une  livre  de 
sucre  clarifié  ;  filtrez  et  mettez  en  bou- 
teilles. 


à 


SiBOP  DE  CITRON. 


Il  faut  d'abord  faire  le  sirop  de  su- 
cre blane  bien  clarifié  et  à  vingt  cinq 

sirop,   mettez  deux  onces  d'eesenoe  de 
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ciiroii,  trois  quarts  d'oncè  d'acide  citri- 
que, une  cuillerée  à  dessert  de  teinture 
de  curcuma  et  procédez  comme  suit  : 
lorsque  le  sirop  blanc  est  refroidi,  mê- 
lez-y, l'essence  et  l'acide,  (fondu  dans 
un  peu  d'eau)  puis  ajoutez  la  tein-, 
ture  pour  donner  la  couleur. 

Les  sirops  d'anana,  de  vanille,  de 
fraise,  d'orange  et  de  gingembre  se  pré- 
parent de  la  même  manière  en  variant 
les  essences  pour  chaque  sirop.  Il  faut 
observer  4ue  pour  colorer  le  sirop  de 
fraise  et  de  vanille,  ou  emploie  la  tein- 
ture de  cochenille  au  lieu  de  curcuma. 
Pour  le  sirop  de  gingembre,  on  met 
trois  onces  d'essence. 

BiÈKB  AU  GiNGKMBEE. 

Un  demîard  de  blé-d'Inde,  un  de  mê- 
lasse, une  cuillerée  de  gingembre,  un 
gallon  d'eau;  mettez  pendant  quatre 
fours  au  soleil,  et  ensaite  me"«*55  f}i 
bouteilles. 
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le  cUri- 
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le  suit  : 
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?  se  prc- 
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Il  faut 
sirop  de 

la  tein- 
xrcuma. 

on  met 
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.  Autre. 

Mettez  dans  dix  gallons  d'eau,  six 
onces  de  gingembre  que  vous  faites 
bouillir  dans  trois  gallons  dVau  que 
vous  avez  mesurés.  Versoz  l'eau  dans  le 
baril  et  laissez  le  gingerûbre  au  fond  du 
chaudron;  ajoutez  cinq  chopines  de  mê- 
lasse, cinq  livres  de  sucre,  un  peu  de 
crème  de  tartre  et  une  bouteille  de 
grosse  bière  sure.  Si  votre  baril  a  servi, 
mettez  une  tasse  à  thé  de  sucre.  Laissez 
deux  heures  avant  de  boucher;  mettez 
en  bouteilles  le  lendemain. 

Grosse  bière. 


■  I  ■j>f\ 


ide  me- 
ibre,  un 
;  quatre 
5ttp»  çn 


Dans  cinq  gallons  d'eau  douce,  met- 
tez un  pot  d'orge,  un  quarteron  de  hou- 
blon. Faites  bouillir  pendant  une  demi- 
heure  ;  coulez  ensuite  dans  un  linge  de 
iôile  et  iâiësez  tieuir.  iijonîeE;  un  pôi  uc 
mêlasse,  une  once  de  gingembre,  une 
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pinte  de  yeast,  brassez  en  mettant  la  yecui 
versez  le  tout  dans  un  baril  près  du 
poêle  et  laissez  fermenter  pendant  un 
ou  deux  jours,  lebarii  débouché.  Après 
cela,  booohez-le,  laissez  reposer  huit  ou 
dix  jours  i  si  le  baril  était  trop  plein 
pour  être  bouché  facilement,  vous  pour-» 
riez  ôtez  une  bouteille  de  bière.  Il  est 
préférable  de  mettre  cette  bière  en  bou- 
teilles pour  la  laisser  vieillir-,  mais  il 
faut  avoir  le  soin  de  cacheter  les  bou- 
teilles. 

AUTBE. 

Prenez  six  gallons  d'eau,  une  demi* 
livi:e  de  houblon,  six  livres  d'orge  que 
vous  faites  bouillir  ensemble  ;  ajoutez 
un  pot  de  mêlasse,  une  tasse,  de  yeast^ 
quatre  poignées  de  sucre. 

Autre.    . 


Pour  cinq  gallons  de  bière,  prenez 
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cnez 


Une  demi-livre  de  houblon,  sept  gallons 
d'eau  ;  faites  bouillir  peLdant  une  demi- 
heure  ;  ajoutez  une  chopiue  d'orge  gril- 
lée et  faites  bouillir  encore  dix  minutes. 
Retirez  du  feu  et  mettez  une  pinte  de 
mêlasse.  Quant  la  préparation  est  tiède, 
ajoutez  un  pot  de  yenst,  laissez  vingt- 
quatre  heures  dans  un  appartement 
chaod,  coulez*et  mettez  en  baril   que 
vous  ne  boucherez  qu'après  vingt-qua- 
tre heures,  le  laissant  toujours  à  la  cha- 
leur ;  puis  mettez  en  bouteilles  et  tenez 
au  frais.  ' 

Autre  recette. 

Prenez  huit  gallons  d'eau,  une  cho- 
pine  de  vinaigre,  un  quarteron  de  hou- 
blon, une  once  de  fleur  de  suore  blanc, 
deux  onces  de  cassonade  bmlée  pour 
donner  de  la  couleur.  Pour  mettre  en 
baril,  même  procédé  que  la  précédente. 


r 
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Bière  d'épinette. 

Pour  viugt  gallons  d'eau  tiède,  met- 
tez dix  livres  de  sucre  ou  deux  gallons 
de  mêlasse,  un  demiard  de  yeast,  trois 
cuillerées  à  thé  d'esprit  d'épinette  blan- 
che et  autant  d'épinette  noire  que  tous 
mettez  dans  la  mêlasse  en  brassant 
vingt  minutes.  Versez  dans  le  baril  dix 
gallons  d'eau,  et  brassez  bien  avant  d'a- 
jouter les  dix  autres  gallons.  Laissez 
fermenter  dans  une  place  chaude  du- 
rant deux  jours  ;  ensuite  mettez  au  froid 
et  bouchez  bien  le  baril. 

Cochenille. 

Une  once  de  cochenille,  une  once  de 
perlasse,  une  once  de  crème  de  tartre, 
quatre  onces  de  sucre.  La  cochenille, 
l'alun,  la  perîam,  bouillis  ensemble 
dans  un  vaisseau  ôtamé  avec  un  peu 
d*eau  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  dissous. 
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Coulez  et  remettez  au  feu,  faites  bouil- 
lir Tespace  de  dix  minutes,  brassez- le 
avec  du  bois. 

Autre  becettk  pour  bière. 

Pour  dix  gallons  d'eau,  mettez  bouil- 
lirensemble  six  livres  d'orge  et  un  quar- 
teron de  houblon.  Quand  l'orge  est  bien 
cuite,  coulez  dans  une  passoire,  ajoutez 
de  Peau  prise  sur  les  dix  gallons   pour 
rincer  l'orge  jusqu'à  ce  qu'il  lui  reste 
aucune  substance.  Ajoutez  ensuite  une 
une  pinte  de  yeast,  trois  pintes  de  mê- 
lasse et  deux  cuillerées  à  soupe  de  gin- 
gembre. Mettez  dans  un  baril  sans  Tem* 
plir  entièrement  pour  ne  pas  nuire  à 
la  fermentation.  Laissez  à  la  chfJeur, 
sans  le  toucher  une  journée    entière, 
puis  fermez  avec  soin.  —  Après  trois  ou 
quatre  jours,  vous  aurez  une  excellente 
bière. 


'2à2 

tour  ùiie  seconde  préparation.  Je  lie 
de  biere  qni  se  trouve  au  fond  du  baril 
sert  d.  ^east.  ' 

Baume. 

Kriandeaune  pincée  de  cette  plante 
et  vous  en  ferez  un  excellent  brenwirc 
pour  ceux  qni  ont  la  fièvre,  etc 


>u,  Je  lie 
du  baril, 
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Biscuits  à  la  Jeannetie*       .    ,         ib 
Biscuits  à  la  muscade.    .     .     .  138 

Biscuits  sucrés.      .....         ib 

Biscuits  de  mesure.    .     ...  150 

Biscuits  BQ  forme  de  rouleau.  151 

Biscuits  chauds 151 — 162 

Muffins 153 

Beunues 163 — '54 

Pain  de  blé  d'Iude.  .  .  .  165—159 
Gros  biscuits.  .  .  .  •  .  156 — 157 
Biscuits  courts.      .     .     .     ;    .  167 

G-alettes  au  beurre.  .  .  .  158 — 159 
Galettes  aux  patates.      .     .     .  159 

Pâte  excellente  pour  tarte.      .  160 

Croûte  de  pâté.      .....  ib 

Tarte  au  citron 161 

Pain  de  savoie.  .  .  161—162—163 
Pain  d'épong-e  et  gâteau.  Î64— 166— 172 

Gâteau  roulé 166 

Gâteau  au  café.      ...         .  ib 

Gâteau  aux  fruits 16t 

Gâteau  au  gingembre.       .     .  168 
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Gâteau  d'argent. 

G-âteau  des  rois.    . 

Gâteau  de  mesme. 

Gâteau  joyeux.      . 

Gâteau  de  Marie. 

Gâteau  pour  le  thé 

Gâteau  uiark)ré. 

Gâteau  bril  '  ant.     . 

Présiden'.     *     .     • 
Tarte  à  la  fayette. 
Gaufres.        .     •    • 
Macarons.      .     •     • 

Meringues 

Pâte  de  Bucre  blnnc  pour  garniture 
B'-ignes.  .  .  •  •  180—181- 
Beignes  économiques.  .  -  • 
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Beignes  aux  patates.  .^  .  • 
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Confitures,  gelées  et  ceêmes. 

Avis .  187 

Confitures  aux  pommes  grises.  ib 
ConfitureR  aux  poires.  .  188 

Confitures  aux  pêches.        .     .  ib 

Confitures  aux  fraises  ou  framboises.189 
Cojifitures  aux  pommes  sèches.        i 
Grappes  de  rc'sin  ou  gadôlles.  190 

Confitures  aux  atocats.  .  .  i& 
Confitures  aux  groseilles.  .  ib 
Confitures  i*  *^x  prunes  rouges.  191 

"Confitures  a    '  citrouilles.       .         t6 
Confî^^ures  aux  melons.        .    . 
Confitures  au"^     runes    blanches 

o  .  bleues 192 

Confitures  aux  cotoii.  ie  rhubarbe,  ib 
Confitures  aux  pommes.      .     .  193 

Pom  Jies  meringuées.      .    .  194 

Conserves  au  sucre.       ...  ^96 
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Gl-elée  de  pommes.      ....  197 
Gelée  do  gadelles,  framboises  et 

groseilles ^^^ 

Même  gelée  à  froid.         ...  t& 

Gelée  de  corne  de  chevreuil.  ià 

Gelée  de  pain ^^^ 

Gelée  au  pied  de  bœuf.       •     .  *^ 

Gelée  de  poulet 200 

Gelée  de  biscuits.      ....  * 

Gelée  de  riz. ** 

Lait  d'amande  pour  les  malades.  201 
Blanc-mange.         .    .    .    •    201-202 

Orême  jaune.     ......  203 

Orême  blanche * 

Orême  de  riz 204 

Orême  au  chocolat.         ...  ^ 

Orême  fouettée  aux  pommes,  205 

Oharlotte  russe 205—207 

Bagatelle.      .....••  208 

Orême  veloutée.     .....         209 

Orême  brûlée.     ......        210 

Sucre  à  la  crêms.       ....         ^ 
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Gelée  do  table. 
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Mousse  d'orange  ^^ 

fêlée  d'amandes!    '    *    '        '  Ht 

Moale  de  geJôe.               *        *  ^^^ 
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Tapioea.  218 

aruati.  219 

Thé  de  bœuf.    '         '    •    •  220 

Ban  panée.             '    •  o    •    •  «» 

Eaaderk.  221 

Thédeson.        ^ 

l'imonade.          222 

Chocolat.      •     '     '    *         •    •  * 

Café  au  lait:      -         '     '         '  * 

•         •     .    .  228 
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Omelette  battue!             '    '  f!^ 
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Œufs  au  miroir.    ...    .    .  ib 

Omelette  soufflée.  .  22'7 

Œufs  à  la  tripe 228 

Œuis  en  salade.     .     .     .     :    .  ib 

Œufs  au  lait.    .    .    .    .    .    .  229 

Œufs  à  la  neige,  ...  ib 

Des  LiÉouMEs. 

Fèves  au  beurre.    .....  281 

Betterares î& 

Navets.     .........    282 

Fanets î&  ; 
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Choux-fleurs *.     .  ib 

Epinards.      .......  '234 
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Salsifis ,     286—236 
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Cornichons •• 

Becette  pour  saler  les  œufs    .. 
Tomates  et  oignons 239— 

Oatsup 

Liqueurs,  sirops  et  bières. 

Liqueur  de  cerise..       .      ••    •• 

Sirop  de  vinaigre..       

Vin  de  gadelle  rouge.       ..    .. 

Yin  de  sureau 

Curaçao 

Sirop  de  citron 

Bière  au  gingombre.,  ..    ..      246-^ 
Grosse  bière.     .     ..  24Y~248— 249 
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Cochenille..       ..    ■•    
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